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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая примерная основная профессиональная образовательная программа 

(далее - ПОПОП) по профессии начального профессионального образования разработана на 

основе государственного образовательного стандарта по профессии 43.01.09 «Повар, 

кондитер», утвержденного Приказом Министерства просвещения Приднестровской 

Молдавской Республики от 9 апреля 2013 года № 456 «О введении в действие 

государственных образовательных стандартов профессионального образования» в 

действующей редакции (далее ГОС НПО).  

ПОПОП определяет рекомендованный объем и содержание начального 

профессионального образования по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер», планируемые 

результаты освоения образовательной программы, примерные условия реализации 

образовательной программы. 

ПОПОП разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

(полного) общего образования.  

Основная профессиональная образовательная программа, реализуемая на базе 

основного общего образования, разрабатывается организацией образования на основе 

Приказа Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 13 

февраля 2014 года № 247 «Об утверждении Порядка реализации среднего (полного) общего 

образования в организациях начального и среднего профессионального образования 

Приднестровской Молдавской Республики» и ГОС НПО с учетом получаемой профессии и 

настоящей ПОПОП. 

1.2. Нормативные основания для разработки ПОПОП: 

а) Закон Приднестровской Молдавской Республики от 27 июня 2003 года № 294-З-III 

«Об образовании» в действующей редакции; 

б) Закон Приднестровской Молдавской Республики от 29 июля 2008 года № 512 -З-IV 

«О развитии начального и среднего профессионального образования» в действующей 

редакции; 

в) Приказ Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 

19 декабря 2017 года №  1413  «Об утверждении  и введении в действие перечней профессий 

содержание начального профессионального образования, специальностей среднего 

профессионального образования, направлений подготовки (специальностей)   высшего 

профессионального образования» в действующей редакции; 

г) Приказ Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 9 

апреля 2013 года № 456 «О введении в действие государственных образовательных 
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стандартов профессионального образования» в действующей редакции; 

д) Приказ Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 

10 мая 2017 года № 567 «Об утверждении Положения об организации и проведении итоговой 

государственной аттестации по основным профессиональным образовательным программам 

начального и среднего профессионального образования Приднестровской Молдавской 

Республики» в действующей редакции;  

е) Приказ Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 

24 февраля 2015 года № 150 «Об утверждении Положения о текущем контроле и 

промежуточной аттестации обучающихся, осваивающих программы начального и среднего 

профессионального образования в организациях профессионального образования 

Приднестровской Молдавской Республики» в действующей редакции; 

 ж) Приказ Министерства просвещения Приднестровской Молдавской Республики от 

8 февраля 2016 года № 111 «Об утверждении Положения о практике обучающихся, 

осваивающих основные профессиональные образовательные программы начального 

профессионального образования и среднего профессионального образования»; 

з)  Приказ Министерства просвещения  Приднестровской Молдавской Республики  от 

23 сентября 2014 года № 1244 «Об утверждении рекомендаций по разработке учебно-

планирующей документации по профессии начального профессионального образования и 

специальности среднего профессионального образования» в действующей редакции; 

и) Приказ Министерства просвещения  Приднестровской Молдавской Республики  от 

8 октября 2019 года № 857 «Об утверждении Методических рекомендаций по разработке 

примерных профессиональных образовательных программ по профессиям начального 

профессионального образования и специальностям среднего профессионального 

образования»; 

к) Приказ Министерства просвещения  Приднестровской Молдавской Республики от 

02 ноября 2019 года № 973 «Об утверждении Положения о порядке организации и 

осуществления образовательной деятельности по основным профессиональным 

образовательным программам начального и среднего профессионального образования». 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПОПОП: 

ГОС – государственный образовательный стандарт; 

НПО – начальное профессиональное образование; 

ПОПОП – примерная основная профессиональная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 
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ОК – общие компетенции; 

ПК – профессиональные компетенции. 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы: повар, 

кондитер.  

Форма обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего (полного) общего 

образования:  2952 академических часа. 

Срок получения образования по основной профессиональной образовательной 

программе, реализуемой на базе среднего  (полного) общего образования: 1 год 10 месяцев. 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: сервис, оказание услуг 

населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и прочее). 

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым сочетаниям 

квалификаций ГОС 

Наименование основных видов 

деятельности 

 

Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетание 

квалификаций 

Повар, 

кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента: 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

ПМ. 04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

осваивается 



Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы 

4.1. Общие компетенции 

Код  

компетенции 

 

Формулировка компетенции 

 

Знания, умения  

ОК 01 Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном 

контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; 

определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; 

реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью наставника) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте; 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в 

профессиональной и смежных сферах; структуру плана для решения задач; порядок 

оценки результатов решения задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; определять необходимые 

источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать 

практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска 

Знания: номенклатура информационных источников применяемых в профессиональной 

деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории профессионального развития и 

самообразования 
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  Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная 

научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе профессиональной деятельности 

Знания: психологические основы деятельности  коллектива, психологические 

особенности личности; основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять документы по профессиональной 

тематике на государственном языке, проявлять толерантность в рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления 

документов и построения устных сообщений 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей 

Умения: описывать значимость своей профессии  

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной деятельности по профессии 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии 

Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 08 Использовать средства физической 

культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные 

приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; пользоваться 

средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии 
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необходимого уровня физической 

подготовленности 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном 

развитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии; средства профилактики 

перенапряжения 

ОК 09 Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранных языках 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы 

(профессиональные и бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные темы; 

участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые 

высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные 

темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); 

лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 Планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную привлекательность коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; определять источники финансирования 

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты  
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4.2. Профессиональные компетенции 

Основные виды 

деятельности 

Код и  

наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

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

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

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

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

регламентами, стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

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

производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое оборудование и убирать для хранения съемные части;  

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

технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

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

– оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в соответствии с потребностями, 

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

– пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным;  

– проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, продуктов, материалов;  

– сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо скоропортящихся 

продуктов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

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

регламентами, стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства; 

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

требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

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

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– последовательность выполнения технологических операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов;  

– регламенты, стандарты и нормативно-техническая документация, используемая при обработке, 

подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

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

дезинфицирующих средств, предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

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

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

полуфабрикатов;  

– способы правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, 

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



13 

 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема продуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспрес- оценки качества и безопасности 

сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного оборудования 
ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в:  

– обработке различными методами, подготовке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

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

– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки (вручную, механическим способом), 

подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию с учетом требований по 

безопасности; соблюдать правила утилизации непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

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

– соблюдать условия  и сроки хранения обработанного сырья с учетом требований по безопасности 

продукции;  

Знания: 

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

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними 

 методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 
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домашней птицы, дичи, кролика; 

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

 способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения отдельных видов овощей и 

грибов; 

 санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, подготовки пищевого 

сырья, продуктов   

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

 способы упаковки, складирования,  правила, условия, сроки хранения пищевых продуктов 
ПК 1.3.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в:  

 приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

 ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, 

на вынос 

Умения: 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить пряности и приправы в измельченном 

виде; 

 выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

 владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании рыбы, править 

кухонные ножи; 

 нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом; 

 порционировать, формовать, панировать различными способами полуфабрикаты из рыбы и 

рыбной котлетной массы; 

 соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании (комплектовании); 

 проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, комплектованием; 

 применять различные техники порционирования, комплектования с учетом ресурсосбережения; 

 выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки;  
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 эстетично упаковывать, комплектовать  полуфабрикаты в соответствии с их видом, способом и 

сроком реализации 

 обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

 рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов; 

 владеть профессиональной терминологией;  

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

Знания:  

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

 ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

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

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

 способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

 техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

 правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на вынос;  

 ответственность за правильность расчетов; 

 правила, техника общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке 
ПК 1.4.  

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

Практический опыт в:  

 приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении полуфабрикатов; 
ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, на вынос 
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реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Умения: 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов, применения ароматических веществ; 

 выбирать, применять, комбинировать различные способы приготовления полуфабрикатов с 

учетом рационального использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой продукции; 

 владеть техникой работы с ножом при нарезке,  снятии филе;  

 владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов; 

 нарезать, порционировать различными способами полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

 готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы; 

 рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет реализованных полуфабрикатов 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе;  

 владеть профессиональной терминологией 

Знания:  

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

 ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условиям и срокам хранения полуфабрикатов 

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

в том числе региональных; 

 методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, рубленой 

массы (нарезки, маринования, формования, панирования, фарширования, снятия филе, 

порционирования птицы, дичи и т.д.); 

 способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

 техника порционирования (комплектования), упаковки, маркирования  и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных полуфабрикатов; 

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

правильность расчетов; 

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

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

 подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов   

Умения:  

 выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

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

регламентами, стандартами чистоты; 

 выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

 владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

 мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

 соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

 подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

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

 выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

 оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

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

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

 осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

 обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 
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 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 и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

 требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 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 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения традиционных видов овощей, 

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

 правила оформления заявок на склад; 

 виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности 

сырья и материалов 
ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров разнообразного 

Практический опыт в:  

– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов, приготовлении хранении, 

отпуске бульонов, отваров 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение до момента использования; 
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ассортимента  выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

 выбирать, применять, комбинировать методы приготовления:  

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

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

- удалять жир, снимать пену,   процеживать с бульона; 

- использовать  для  приготовления бульонов  концентраты промышленного производства; 

- определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, доводить до вкуса; 

 порционировать,  сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в виде блюда; 

выдерживать температуру подачи бульонов и отваров; 

 охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

 хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и отвары; разогревать

 бульоны и отвары 

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для бульонов, 

отваров; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления, 

кулинарное назначение  бульонов, отваров; 

 температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации; 

 санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и подачи кулинарной 
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продукции; 

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

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

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

транспортирования;  

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

разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

 требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров; 

 правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

 ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления супов; 

 выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

- пассеровать овощи, томатные продукты и муку;  

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной режим варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

-  доводить супы до вкуса, до определенной консистенции; 
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 проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при порционировании; 

 охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

 хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; разогревать супы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

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

 рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителем при отпуске на вынос, вести учет 

реализованных супов; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов;  

 владеть профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке 
Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

для супов; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  

супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских; 

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

вегетарианских, диетических супов, региональных; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемых при 

приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации; 

 техника порционирования, варианты оформления супов для подачи; 

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

транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 методы сервировки и подачи, температура подачи супов; 

 правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов;  

 правила разогревания супов; 
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 требования к безопасности хранения готовых супов; 

 правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос;  

 ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

 правила, техника общения с потребителями;  

 базовый словарный запас на иностранном языке 
ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного ассортимента, их хранении и 

подготовке к реализации 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления соусов; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав соусов в соответствии с рецептурой; 

  осуществлять их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 рационально использовать продукты, полуфабрикаты; 

 готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать овощи, томатные продукты, муку; подпекать 

овощи без жира; разводить, заваривать мучную пассеровку, готовить льезоны; варить и организовывать 

хранение концентрированных бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для соусной основы; 

 охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, разогревать отдельные компоненты соусов, 

готовые соусы с учетом требований по безопасности; 

 закладывать продукты, подготовленные соусные полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности их варки; 

 соблюдать температурный и временной режим варки соусов, определять степень готовности 

соусов; 

 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; 
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 доводить соусы до вкуса;  

 проверять качество готовых соусов перед отпуском  их на раздачу; 

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

требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход соусов при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи; 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

 творчески оформлять тарелку с горячими блюдами с соусами 

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для соусов; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

 методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов; 

 органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

 ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 

 классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  

соусов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, вегетарианских, 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; 
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 нормы закладки муки и других загустителей для получения соусов различной консистенции 

 техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

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

 температура подачи соусов; 

 требования к безопасности хранения готовых соусов 
ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации блюд и гарниров из овощей и 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

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

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд и гарниров в соответствии с 

рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из 

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

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные;  

- жарить  на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 



25 

 

-  готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

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

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

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд и гарниров из 

круп, бобовых и мааронных изделий с учетом типа питания, вида основного сырья и его кулинарных 

свойств:  

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

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

- жарить предварительно отваренные;  

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

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

- выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные изделия, бобовые; 

-  готовить пюре из бобовых; 

 определять степень готовности  блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий; 

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

изделий; 

 рассчитывать соотношение жидкости и основновного продукта в соответствии с нормами для 

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

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

 проверять качество готовых из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий  перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

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

макаронных изделий; 

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

безопасности пищевых продуктов; 

 хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий;  

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

требований к безопасности готовой продукции; 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

 рассчитывать стоимость, 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

 владеть профессиональной терминологией; консультировать потребителей, оказывать им помощь 

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

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств овощей и грибов; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из овощей 

и грибов; 

 органолептические способы определения готовности; 

 ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из овощей и грибов, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

 нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 
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 методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного сырья и продуктов; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий; 

 органолептические способы определения готовности; 

 ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с основными продуктами; 

 нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

 техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

 методы сервировки и подачи, температура подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

 правила разогревания, 

 правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения готовых горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента; 

 правила и порядок расчета потребителей при оплате наличными деньгами, при безналичной 

форме оплаты; 

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

 правила, техника общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке 
ПК 2.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, сыра, муки 

 ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 
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творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных издлий и закусок 

из яиц, творога, сыра, муки в соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из яиц с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, готовить 

на пару, жарить основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить  на плоской 

поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать) 

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

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд из творога 

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

- протирать и отпрессовывать творог вручную и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

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

- жарить  на плоской поверхности; 

- жарить, запекать на гриле; 

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

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, 

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

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

домашней, пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 
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- охлаждать и замораживать тесто и изделия из теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу домашнюю вручную и механизированным способом; 

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

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

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ  готовые мучные изделия; 

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

 проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

 порционировать, сервировать и оформлять блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки; 

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

требований к безопасности пищевых продуктов; 

 хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой продукции;  

 разогревать охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

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

 рассчитывать стоимость, 

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

муки разнообразного ассортимента; 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
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взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

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

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

 органолептические способы определения готовности; 

 нормы, правила взаимозаменяемости; 

 техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

 методы сервировки и подачи, температура подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

 правила  

 правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, кулинарных 

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

 требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента; 

 правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

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

 базовый словарный запас на иностранном языке; 

 техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 

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

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

 ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закуок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

 использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- варить рыбу порционными кусками в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

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

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

способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу целиком, изделия из рыбной котлетной массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и без; 

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

- бланшировать и - отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве жидкости и собственном соку; 

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

жира; 

 определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из рыбы, нерыбного водного 

сырья; доводить до вкуса; 
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 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

 проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

 охлаждать и замораживать готовые горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

 хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья;  

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

требований к безопасности готовой продукции; 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

 рассчитывать стоимость, 

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

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

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

 ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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 методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

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

сырья; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

 температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

 органолептические способы определения готовности; 

 ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

 нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

 техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

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

том числе региональных; 

 методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

 правила разогревания, 

 правила охлаждения, замораживания и хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

 правила маркирования упакованных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, правила заполнения этикеток 

 правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

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

 правила, техника общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке 
ПК 2.8.  Практический опыт в:  
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Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих блюд, кулинарных 

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

 ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных ингредиентов к ним; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи. кролика; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

 использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд кулинарных изделий, 

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

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

типа питания, их вида и кулинарных свойств:  

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

способом;  

- варить изделия из мясной котлетной массы, котлетной массы из домашней птицы, дичи на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, кролика порционными кусками, изделия из котлетной 

массы в небольшом количестве жидкости и на пару; 

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

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из 

котлетной массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, изделия из 

котлетной, натуральной рублей  массы на решетке гриля и плоской поверхности; 

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

- жарить пластованные тушки птицы под прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на огнем, на гриле; 
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- тушить мясо крупным, порционным и мелкими кусками гарниром и без; 

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

предварительной варки, тушения, обжаривания с гарниром, соусом и без; 

- бланшировать, отваривать  мясные продукты; 

 определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса; 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

 проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

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

 порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

 охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

 хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, кулинарные изделия, 

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

 разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

 рассчитывать стоимость, 

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

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

ассортимента; 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

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

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 
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взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

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

ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

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

продуктов; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

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

 органолептические способы определения готовности; 

 ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих блюд, кулинарных 

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

основными продуктами; 

 нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

 техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

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

 правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд, разогревания охлажденных, 

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

кролика разнообразного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

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

 правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 
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 правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

 правила, техника общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке 
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт:  

 подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

 подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

 подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), упаковки  на вынос готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов 

Умения:  

 выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

регламентами, стандартами чистоты;    

 применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарные требования; 

 выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

 владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

 мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

 соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

 соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 
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 соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

 выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

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

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

 осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

 обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

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

 последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок;  

 регламенты, стандарты и нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

 требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и ку-

хонной посуды; 

 правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 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; 
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 условия, сроки, способы хранения холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных изделий и закусок; 

 правила оформления заявок на склад 
ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, хранении холодных соусов и заправок, их порционировании на раздаче 
Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

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

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных соусов и заправок в соответствии с 

рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления холодных соусов и заправок 

 выбирать, применять, комбинировать методы приготовления холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями для получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным отваром; 

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

- пассеровать овощи, томатные продукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и вкус холодных соусов; 

 выбирать производственный инвентарь и технологическое оборудование, безопасно пользоваться 

им при приготовлении холодных соусов и заправок; 

 охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов; 

 рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты; 

 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса; 

 определять степень готовности соусов; 
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 проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском  их на раздачу; 

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

требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход соусов при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи; 

 хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для транспортирования; 

 творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

соусов и заправок; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 ассортимент отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

 методы приготовления отдельных компонентов для холодных соусов и заправок; 

 органолептические способы определения степени готовности и качества отдельных компонентов 

холодных соусов и заправок; 

 ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, их назначение и 

использование; 

 классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, методы приготовления  

холодных соусов и заправок разнообразного ассортимента, их кулинарное назначение; 

 температурный режим и правила приготовления холодных соусов и заправок; 

 виды технологического оборудования и производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении холодных соусов и заправок, правила их безопасной эксплуатации; 

 требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 

 техника порционирования, варианты подачи соусов; 

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

 температура подачи соусов; 

 правила  
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 хранения готовых соусов; 

 требования к безопасности хранения готовых соусов 
ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления салатов; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав салатов в соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления салатов разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:  

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

- замачивать сушеную морскую капусту для набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки на основе растительного масла, уксуса, майонеза, 

сметаны и других кисломолочных продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками;  

- доводить салаты до вкуса; 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении салатов; 

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

 порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом рационального 
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использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи салатов; 

 хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 рассчитывать стоимость, 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

продуктов; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

 органолептические способы определения готовности; 

 ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении салатных заправок, их 

сочетаемость с основными продуктами, входящими в салат; 

 нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

 техника порционирования, варианты оформления салатов разнообразного ассортимента для 

подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос салатов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

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

 правила хранения салатов разнообразного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения салатов разнообразного ассортимента; 

 правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос; 
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 правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями; 

 правила, техника общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке 
ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления бутербродов, холодных закусок; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

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

соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления бутербродов, холодных 

закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов:  

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, свежие фрукты вручную и механическим способом; 

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

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

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

- подготавливать масляные смеси, доводить их до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 
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- измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса;  

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении бутербродов, холодных 

закусок; 

 проверять качество готовых бутербродов, холодных закусок  перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

 порционировать, сервировать и оформлять бутерброды, холодные закуски для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи бутербродов, холодных закусок; 

 хранить бутерброды, холодные закуски 

 с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

 рассчитывать стоимость; 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе бутербродов, холодных закусок 

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

приготовления бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных закусок; 

 органолептические способы определения готовности; 

 ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении масляных смесей, их 
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сочетаемость с основными продуктами, входящими в состав бутербродов, холодных закусок; 

 нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

 техника порционирования, варианты оформления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

разнообразного ассортимента; 

 правила хранения, требования к безопасности  

 хранения бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента; 

 правила маркирования упакованных бутербродов, холодных закусок, правила заполнения 

этикеток 

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

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

 правила, техника общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке 
ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных 

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

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов к ним; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

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

 использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования при приготовлении холодных блюд, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

 проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья  перед отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

 хранить готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

 рассчитывать стоимость, 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 
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Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

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

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

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

водного сырья; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 органолептические способы определения готовности; 

 ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами; 

 нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

 техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных 

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

том числе региональных; 

 методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

 правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

 требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента; 

 правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на вынос;  
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 правила, техника общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке 
ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных блюд, кулинарных 

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

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать  качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к ним; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления; 

 выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи;  

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

 использовать региональные продукты для приготовления холодных блюд кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств:  

- охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к безопасности; 

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

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

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

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

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

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

 проверять качество готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

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

 порционировать, сервировать и оформлять холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

 охлаждать и замораживать готовые холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

 хранить холодные блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

 рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

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

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов  и дополнительных ингредиентов; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

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

продуктов; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи; 
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 органолептические способы определения готовности; 

 ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении холодных блюд, кулинарных 

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

продуктами; 

 нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

 техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос холодных блюд, 

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

ассортимента, в том числе региональных; 

 методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

 правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

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

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

 правила, техника общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке 

 
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

Практический опыт в: 

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 подготовке к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов   

Умения:  

 выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

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

регламентами, стандартами чистоты;    
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разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарные требования; 

 выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

 владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

 мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

 соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

 соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, инструментов 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

 соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

 выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, оборудование  для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

 оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, безопасность 

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

материалов;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

 осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

 обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад 

Знания:  

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

 организация работ на участках (в зонах) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 
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десертов, напитков; 

 последовательность выполнения технологических операций, современные методы приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков;  

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

(система ХАССП) и нормативно-техническая документация, используемая при приготовлении 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

 возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

 требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 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; 

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков; 

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

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

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

 правила оформления заявок на склад 
ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных сладких блюд, 

десертов 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления холодных сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

 выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

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

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

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных сладких блюд, 

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

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

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

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные самбуки;  

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

 определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  холодных сладких блюд, десертов; 

 доводить до вкуса; 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

 проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

 порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, десерты для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов; 

 охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

 хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с 

учетом требований по безопасности готовой продукции;  

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 
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 рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных сладких блюд, 

десертов 

 

 

Знания:  

 ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 методы приготовления холодных сладких блюд, десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

 органолептические способы определения готовности; 

 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

 техника порционирования, варианты оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

разнообразного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения готовых холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

 правила общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке; 

 техника общения, ориентированная на потребителя 
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ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

 выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

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

соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих сладких блюд, 

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

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

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

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине; 

-  запекать фрукты в собственном соку, соусе, сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на гриле; 

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

- взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки; 

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

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды готового теста; 

 определять степень готовности отдельных полуфабрикатов,  горячих сладких блюд, десертов; 

 доводить до вкуса; 
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 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления;  

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

 Проверять качество готовых горячих сладких блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

 порционировать, сервировать и оформлять горячие сладкие блюда, десерты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи горячих сладких блюд, десертов; 

 охлаждать и замораживать полуфабрикаты для горячих сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

 хранить свежеприготовленные горячие сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой продукции;  

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

 рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих сладких блюд, десертов 

Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи хгорячих сладких блюд, 

десертов; 

 органолептические способы определения готовности; 
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 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

 техника порционирования, варианты оформления хгорячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос хгорячих 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

разнообразного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

 базовый словарный запас на иностранном языке; 

 техника общения, ориентированная на потребителя 
ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации холодных напитков 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления холодных напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

 выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков в соответствии с 

рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими ингредиентам; 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, смешивать настой с другими 
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ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов промышленного производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

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

- подготавливать пряности для напитков; 

 определять степень готовности  напитков; 

 доводить их до вкуса; 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его использовать; 

 соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

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

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

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи холодных напитков; 

 хранить свежеприготовленные холодные напитки с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для транспортирования 

 рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе холодных напитков 
Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом типа питания, 
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кулинарных свойств основного продукта; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи холодных напитков; 

 органолептические способы определения готовности; 

 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

 техника порционирования, варианты оформления холодных напитков разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос холодных 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

 требования к безопасности хранения готовых холодных напитков разнообразного ассортимента; 

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

 правила, техника общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке 

 
ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

и подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации горячих напитков; 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

 выбирать, подготавливать ароматические вещества; 

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

рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления горячих напитков разнообразного 
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ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

 определять степень готовности  напитков; 

 доводить их до вкуса; 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно его использовать; 

 соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

 Проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, упаковкой на вынос; 

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

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать температуру подачи горячих напитков; 

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

 рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске продукции на вынос; 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих напитков 
Знания:  

 правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для горячих 

напитков разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 
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 методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих напитков; 

 органолептические способы определения готовности; 

 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

 техника порционирования, варианты оформления горячих напитков разнообразного 

ассортимента  для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для отпуска на вынос горячих 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

 требования к безопасности хранения готовых горячих напитков разнообразного ассортимента; 

 правила расчета с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке; 

 техника общения, ориентированная на потребителя 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1.  

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в:  

 подготовке, уборке рабочего места кондитера, подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

 подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

Умения:  

 выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

 проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;    

 применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, соблюдать 

санитарные требования; 

 выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

 владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием; 

 мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на хранение посуду и 
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производственный инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 

 соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

 - обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков; 

 соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, инструментов 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

 подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

 соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

 выбирать, подготавливать, рационально размещать на рабочем месте материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование  для упаковки, хранения, подготовки к транспортированию готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Знания:  

 требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в организации 

питания; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

 организация работ в кондитерском цехе; 

 последовательность выполнения технологических операций, современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

 регламенты, стандарты и нормативно-техническая документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

 требования к личной гигиене персонала при подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

 правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, предназна-

ченных для последующего использования; 

 правила утилизации отходов 
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 виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых  для порционирования 

(комплектования), укладки  готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

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

 правила оформления заявок на склад; 

 виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности 

сырья, продуктов, материалов; 
ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Практический опыт в:  

 приготовлении и подготовке к использованию, хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

 выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества с учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 

 взвешивать, измерять продукты, входящие в состав отделочных полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

 использовать региональные продукты для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

 хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: желе, гели, 

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

 выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного производства: гели, желе, 
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глазури, посыпки, термостабильные начинки и пр.; 

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

фруктовые смеси с сахарным песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки изделий; 

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

карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления тиража; 

-  готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

 проверять качество отделочных полуфабрикатов перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения;  

 хранить свежеприготовленные отделочные полуфабрикаты, полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по безопасности готовой продукции; 

 организовывать хранение отделочных полуфабрикатов 

Знания:  

 ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

 виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

 методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 
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 ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных полуфабрикатов; 

 органолептические способы определения готовности; 

 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

 Условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства 

 требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 
ПК 5.3.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

 выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

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

соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

 использовать региональные продукты для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных изделий 

и хлеба с учетом типа питания, вида основного сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из дрожжевого слоеного теста вручную 

и с использованием механического оборудования; 

-  проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных хлебобулочных 
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изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных изделий; 

 выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

 проверять качество хлебобулочных изделий и хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать условия хранения хлебобулочных изделий и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

 рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями; 

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе хлебобулочных изделий и хлеба 
Знания:  

 ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

питания, кулинарных свойств основного продукта; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

 органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

 техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

 виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных изделий 
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и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

 правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

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

 базовый словарный запас на иностранном языке; 

 техника общения, ориентированная на потребителя 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в:  

 приготовлении, творческом оформлении и подготовке к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

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

потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения:  

 подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение в процессе приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

 выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

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

соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

 использовать региональные продукты для приготовления мучных кондитерских изделий 

 выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления мучных кондитерских 

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

 подготавливать продукты; 

  готовить различные виды теста: пресное, сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования; 

  подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты; 
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   проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности выпеченных мучных кондитерских 

изделий; 

  проводить оформление мучных кондитерских изделий; 

 выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

 проверять качество мучные кондитерские изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

 соблюдать выход при порционировании; 

 выдерживать условия хранения мучных кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции;  

 выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

 рассчитывать стоимость, вести расчеты с потребителями;  

 владеть профессиональной терминологией; 

 консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

Знания:  

 ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного продукта; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

 органолептические способы определения готовности выпеченных изделий; 

 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

 техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

 виды, назначение посуды для подачи, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских 
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изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

 правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

правила заполнения этикеток 

 базовый словарный запас на иностранном языке; 

 техника общения, ориентированная на потребителя 
ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в :  
– подготовке основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

 приготовлении мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 хранении, отпуске, упаковки на вынос мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

 взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и тортов с соблюдением 

требований по безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа; 

– использовать региональные продукты для приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления пирожных и тортов с учетом 

типа питания: 

– - подготавливать продукты; 

– - готовить различные виды теста: пресное сдобное, песочное, бисквитное, пресное слоеное, заварное, 

воздушное, пряничное вручную и с использованием технологического оборудования; 

–  подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты; 

–   проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката; 

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

– -выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 
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инструменты в соответствии со способом приготовления 

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

– порционировать (комплектовать) с учетом рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований по безопасности готовой 

продукции;  

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос  для транспортирования пирожных и тортов 

– рассчитывать стоимость, владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе пирожных и тортов 

Знания:  

 ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

с учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; 

 критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных ингредиентов для пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

 виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

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

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, инвентаря инструментов; 

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

 органолептические способы определения готовности выпеченных и отделочных полуфабрикатов; 

 нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

 техника порционирования (комплектования), складирования для непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 методы сервировки и подачи пирожных и тортов разнообразного ассортимента; 

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

 правила маркирования упакованных пирожных и тортов разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

 правила, техника общения с потребителями; 

 базовый словарный запас на иностранном языке. 



Раздел 5. Примерная структура образовательной программы 

5.1. Примерный учебный план  по профессии   5.43.01.09 Повар, кондитер 

Индекс 

Наименование циклов, разделов, 

дисциплин,  
профессиональных модулей, МДК, 

практик 

Объем образовательной программы в академических часах 

Рекомен-

дуемый 

курс 

изучения 
Всего 

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

Самостоятельная 

работа 

Занятия по дисциплинам и 

МДК 

Практики Всего по 

дисциплинам/ 

МДК 

В том числе, 

лабораторные и 

практические 

занятия 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Обязательная часть образовательной 

программы 
      

ОП. 00 Общепрофессиональный  цикл 324 324 162 - -  

ОП. 01 
Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

36 36 12 - - 1 

ОП.02 
Основы товароведения 

продовольственных товаров 
36 36 16 - - 1 

ОП.03 
Техническое оснащение   и 

организация рабочего места 
36 36 12 - - 1 

ОП.04 
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
36 36 8 -  2 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 32 32 12 - - 1 

ОП.06 Охрана труда 36 36 10 - - 1 

ОП.07 
Иностранный язык в 

профессиональной деятельности 
36 36 36 - - 1-2 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 36 36 18 - - 1 

ОП.09 Физическая культура  40 40 38 - - 1-2 

П.00 Профессиональный цикл 1980 666 294 1224 - - 

ПМ. 01 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

248 104 50 144 - 1 
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МДК.01.01 
Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранения 

кулинарных полуфабрикатов 
32 32 18 - - 1 

МДК.01.02 
Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

72 72 32 - - 1 

УП. 01 Учебная практика 72 - - 72 -  

ПП. 01 Производственная практика 72 - - 72 -  

ПМ 02 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

556 160 78 396 - 1 

МДК.02.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

32 32 16 - - 1 

МДК.02.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

128 128 62 - - 1 

УП. 02 Учебная практика 144 - - 144 - 2 

ПП. 02 Производственная практика 252 - - 252 - - 

ПМ 03 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

326 146 60 180 - 2 

МДК.03.01 

Организация приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

32 32 10 - - 2 
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МДК.03.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

114 114 50 - - 2 

УП. 03 Учебная практика 72 - - 72 - 2 

ПП. 03 Производственная практика 108 - - 108 - 2 

ПМ 04 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

240 96 36 144 - 2 

МДК.04.01 

Организация приготовления,  

подготовки к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

32 32 8 - - 2 

МДК.04.02 

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

64 64 28 - - 2 

УП. 04 Учебная практика 72 - - 72 - 2 

ПП. 04 Производственная практика 72 - - 72 - 2 

ПМ 05 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

520 160 70 360 - 2 

МДК.05.01 

Организация приготовления,  

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

32 32 10 - - 2 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 
128 128 60 - - 2 
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хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

УП. 05 Учебная практика 144 - - 144 - 2 

ПП. 05 Производственная практика 216 - - 216 - 2 

 Промежуточная аттестация 90 - -  - 2 

Вариативная часть образовательной 

программы 
612 - - - - - 

ИГА.00 

Итоговая государственная 

аттестация в виде 

демонстрационного экзамена 

36 - - - - - 

Итого 2952 

 

Защита выпускной  квалификационной работы по профессии проводится в виде демонстрационного экзамена, который способствует 

систематизации и закреплению знаний выпускника по профессии при решении конкретных задач, а также выяснению уровня подготовки 

выпускника к самостоятельной профессиональной деятельности. 

Содержание заданий выпускной квалификационной работы должны соответствовать результатам освоения одного или нескольких 

профессиональных модулей, входящих в образовательную программу начального профессионального образования. 



5.2. Примерный календарный учебный график  по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер  

И
н

д
ек

с  

 

Наименование учебных циклов, дисциплин, 

профессиональных модулей, МДК, практик 

 

Распределение учебной нагрузки по курсами семестрам (час. в сем) 

I курс II курс 

по курсам и семестрам (час. в семестр) 

1 сем 

17 нед. 

2 сем. 

24 нед. 

3 сем. 

17 нед. 

4 сем. 

24 нед. 

ОП.00 Общепрофессиональный цикл      

ОП. 01 
Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены 
36    

ОП.02 
Основы товароведения продовольственных 

товаров 
36    

ОП.03 
Техническое оснащение   и организация 

рабочего места 
36    

ОП.04 
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 
  36  

ОП.05 Основы калькуляции и учета  32   

ОП.06 Охрана труда 36    

ОП.07 
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности 
12 14 10  

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности- 36    

ОП.09 Физическая культура 12 12 12 4 

П.00 Профессиональный цикл      

ПМ.00 Профессиональные модули     

ПМ.01 

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

    

МДК.01.01 
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов 
32    

МДК.01.02 
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов 
38 34   

                                                                                                                                                                                                                                                      
УП.01 

Учебная практика 72    

ПП.01 Производственная практика  72   
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ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

    

МДК.02.01 

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

32    

МДК.02.02 

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

30 98   

УП.02 Учебная практика 108 36   

ПП.02 Производственная практика  252   

ПМ 03 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

    

МДК.03.01 
Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

  32  

МДК.03.02 
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

  114  

УП. 03 Учебная практика   72  

ПП. 03 Производственная практика   108  

ПМ 04 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

    

МДК.04.01 
Организация приготовления,  подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

   32 

МДК.04.02 Процессы приготовления, подготовки к    64 
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реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

УП. 04 Учебная практика    72 

ПП. 04 Производственная практика    72 

ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

    

МДК.05.01 
Организация приготовления,  подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

   32 

МДК.05.02 
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

   128 

УП. 05 Учебная практика    144 

ПП. 05 Производственная практика    216 

 Промежуточная аттестация  36 18 36 

 Вариативная часть 96 278 210 28 

ИГА 
Итоговая государственная аттестация  

(в виде демонстрационного экзамена) 
   36 

Всего 612 864 612 864 



Раздел 6. Примерные условия реализации  образовательной программы 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

программы. 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных основной  профессиональной 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для самостоятельной 

работы, лаборатории, оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и 

материалами. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

социально-экономических дисциплин;  

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

товароведения продовольственных товаров; 

технологии кулинарного производства; 

технологии кондитерского производства; 

иностранного языка; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда;  

технического оснащения и организации рабочего места. 

Лаборатории: 

Учебный кулинарный цех.  

Учебный кондитерский цех. 

Спортивный комплекс: 

спортивный зал; 

открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий; 

стрелковый тир (в любой модификации, включая электронный) или место для 

стрельбы. 

Залы: 

библиотека, читальный зал с выходом в сеть Интернет; 

актовый зал. 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий  и баз практики по 

профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Организация образования, реализующая программу по профессии 5.43.01.09 Повар, 

кондитер, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической  
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работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам.  

Минимально необходимый для реализации ОПОП перечень материально- 

технического обеспечения, включает в себя:  

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Учебный кулинарный цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, 

шкаф для столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Куттер или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Кофемашина с капучинатором; 

Кофемолка; 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 
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Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Овоскоп 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

6.1.2.3. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. Учебная практика реализуется в лабораториях организации 

профессионального образования и требует наличия оборудования, инструментов, расходных 

материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием 

программ профессиональных модулей.  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 
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компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 
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Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 
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Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.2. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы. 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

организации образования, а также лицами, привлекаемыми к реализации образовательной 

программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и работников 

организаций, направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности и имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников организации образования должна отвечать 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 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  в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 

процентов. 

 

Раздел 7. Формирование фонда оценочных средств для проведения итоговой 

государственной аттестации и организация оценочных процедур по программе 

По профессии  5.43.01.09 Повар, кондитер формой итоговой государственной 

аттестации (далее - ИГА) является защита выпускной квалификационной работы в виде 

демонстрационного экзамена. 

Требования к содержанию, объему и структуре выпускной квалификационной работы 

организация образования определяет самостоятельно с учетом ПОПОП. 

В ходе ИГА оценивается степень соответствия сформированных компетенций 

выпускников требованиям ГОС. Итоговая государственная аттестация должна быть 
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организована как демонстрация выпускником выполнения одного или нескольких основных 

видов деятельности по профессии. 

Для ИГА по образовательной программе организацией образования разрабатывается 

программа итоговой государственной аттестации и фонды оценочных средств.  

Фонды примерных оценочных средств для проведения ИГА включают типовые 

задания для демонстрационного экзамена, описание процедур и условий проведения ИГА, 

критерии оценки. 

Фонды примерных оценочных средств для проведения итоговой государственной 

аттестации приведены в приложении № 3 к ПОПОП. 

 

Раздел 8. Разработчики примерной основной профессиональной образовательной 

программы 

 

Лаевская Я.А., директор  ГОУ СПО «Тираспольский техникум коммерции»;  

Бурля К.И., заместитель директора по учебной работе ГОУ СПО «Тираспольский техникум 

коммерции»; 

Агаки М.Г., заместитель директора по учебно-производственной работе ГОУ СПО 

«Тираспольский техникум коммерции»; 

Голубенко Л.А. преподаватель дисциплин профессионального цикла ГОУ СПО 

«Тираспольский техникум коммерции». 
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Приложение №1. Программы профессиональных модулей 

 

Приложение № 1.1  

к ПОПОП по  профессии  

5.43.01.09 Повар, кондитер  

  

  

  

  

  

  

  

  

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

  

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК.01. 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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.09. 
Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места;  

- подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

- обработке традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи;  

- приготовлении, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

- ведении расчетов с потребителями. 

Уметь - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и 

приправ;  
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- выбирать, применять, комбинировать методы обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, обеспечивать условия, соблюдать сроки 

их хранения 

Знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним;  

- требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  

- рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

1.2.Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов 248  

Из них,  

на освоение МДК 104 

В том числе,  

самостоятельная работа –                  

на практики, в том числе, 

учебную 72   

производственную 72.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды  

профес-

сиональных  

и  общих 

компетенций 

Наименования  

разделов 

профессионального 

модуля 

Суммарный 

объем  

нагрузки,  

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК Практики 

всего 

 

в том числе 

Учебная Производственная 
лабораторных и 

практических 

занятий 

ПК 1.1. -1.4. 

ОК 01-07, 09 

Раздел 1. Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранению 

кулинарных 

полуфабрикатов 

56 32 18 24  - 

ПК 1.1. -1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

Раздел 2. Процессы 

приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

120 72 32 48  - 

ПК 1.1. -1.4 Производственная 

практика, часов 
72    72 - 

Всего: 248 104 50 72 72 - 
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97 

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 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 56 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 32 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья, приготовления 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

4 

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 

Последовательность, характеристика  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 

продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность 

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

операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологического 

оборудования, контроль качества обработанного сырья). 

3. Правила составления заявки на сырье. 

4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос 

В том числе  практических занятий  2 

Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье 

 
2 

Тема 1.2. Содержание  10 
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Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

овощей и грибов 

 

1. Организация работ в овощном цехе  по обработке овощей. Организация процесса механической 

кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, последовательность, 

характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной организации работ 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых  для обработки и нарезки различных видов овощей и грибов  

3. Организация  хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

В том числе  практических занятий  6 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке овощей 

и грибов 
2 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 

оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, 

овощерезки) 

4 

Тема 1.3. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

рыбы и нерыбного 

водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

8 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, 

приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ. 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых  для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и приготовления 

полуфабрикатов из них.  

3. Организация  хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

В том числе  практических занятий  4 

Практическое занятие 4.  Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 

обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.  

Практическое занятие 5. Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной 

машины, ручной рыбочистки 

4 
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Тема 1.4. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по обработке 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика, приготовления 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

10 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых  для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

приготовления полуфабрикатов из них 

3. Организация  хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

4. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

В том числе  практических занятий  6 

Практическое занятие 6.  Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 
2 

Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной 

массы 
2 

Практическое занятие 8.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации 

электромясорубки, куттера 
2 

Рекомендуемая тематика самостоятельной учебной работы 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. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных видов 

технологического оборудования.  

5. 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.  

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

ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 
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8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика по разделу 1 ПМ 01 

Виды работ: 

 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. 

24 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 120 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 72 

Тема 2.1 

Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 

грибов 

Содержание  

10 

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

условия и сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, 

капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. Формы нарезки, кулинарное 

назначение.  Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к 

фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения 

обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. 

Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов 

3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 

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

В том числе  лабораторных работ 6 

Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от 

потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 
2 

Лабораторная работа 2.  Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных 

овощей и зелени. Подготовка белокочанной  капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и 

шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, 

кабачков, баклажан, помидоров) 

4 

Тема 2.2. 

Обработка рыбы и 

Содержание  
6 

1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, 
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нерыбного водного сырья условия и сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептическая 

оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья 

2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание замороженной, 

вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 

3. Методы разделки  рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской формы, 

крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и 

пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и 

сроки хранения обработанной рыбы 

4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к качеству, 

безопасности, условия и сроки хранения 

Тема 2.3 

Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

Содержание  

20 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», 

порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без 

костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, 

панированные в различных панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования 

полуфабрикатов из рыбы.   

3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   

В том числе  лабораторных работ 12 

Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 

полуфабрикатов из рыбы.  
4 

Лабораторная работа 4.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 4 

Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья 4 

Тема 2.4 Содержание  8 
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Обработка, подготовка 

мяса,  мясных продуктов 

1. Ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения мяса и мясного сырья. 

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической 

кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб 

туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации 

отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей туши 

говядины, баранины, свинины, телятины. 

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе 

подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

Тема 2.5 

Приготовление 

полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

Содержание  

12 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. 

Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом    и  без,  полуфабрикатов  

из них.   Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

В том числе   лабораторных работ 6 

Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов 

из мяса. 
2 

Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой  мясной массы с хлебом и без  4 

Тема 2.6 

Обработка домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

4 

1. Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения 

домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней 

птицы, дичи, кулинарное назначение. 

Тема 2.7 Содержание  12 
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Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

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

сроки хранения. 

В том числе   лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 8.  Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и мелкокусковых 

полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 
4 

Лабораторная работа 9.  Обработка домашней птицы,  дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной 

массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 
4 

Рекомендуемая тематика самостоятельной  учебной работы обучающихся 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 практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента.  

5. 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.  

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

ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Решение задач по расчету  массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки.  

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 

 

Учебная практика по разделу 2 ПМ 01 

Виды работ: 

 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. 

48 
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 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). 

 Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, 

дичь, кролика 

 Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

 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.). 

 Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

 Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

 Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

 Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, 

плодов и грибов. 

 Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

 Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

органолептическим способом; 

 Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

 Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю 

горечь. 

 Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и 

замороженном виде.   

 Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

 Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов 

в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

Производственная практика ПМ 01 

Виды работ: 

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

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям 

72 
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 Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы. 

 Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов 

чистоты 

 Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

различными методами. 

 Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами.  

 Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска 

на вынос, транспортирования. 

 Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. 

дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

 Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для 

транспортирования. 

 Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

 

Всего: 248 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного 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, мультимедийными 

пособиями). 

Лаборатория:  

«Учебный кулинарный цех», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1. Примерной 

программы по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п. 6.1.2.3.   Примерной программы по 

профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 
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Овощерезка;  

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  
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Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

Нормативные  документы: 

1. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50762-2002 Общественное питание. Классификация предприятий 

2. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50763-2002 Общественное питание. Кулинарная продукция  

реализуемая  населению. Общие  технические условия 

3. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования 

4. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50935-2002 Общественное питание. Требования к обслуживающему 

персоналу 

5. СанПиН МЗ и СЗ ПМР 2.3.2.1324-06 «Гигиенические  требования  к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 15.08.2006 г. N 367) 

6. Санитарные Правила  МЗ и СЗ  ПМР  2.3.6.1079-06  «Санитарно-эпидемиологические 

требования к  организациям  общественного  питания,  изготовлению  и оборотоспособности 

в  них  пищевых  продуктов  и  продовольственного сырья» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 

15.08.2006 г. N 367) 
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7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания, - М.: «Экономика», 1981 г 

 

3.2.1. Печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. 

Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. 

2. 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.  

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

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014 

4. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 

 

3.2.2. Электронные  ресурсы 

1. Кулинарная энциклопедия и библиотека книг по кулинарии [Электронный ресурс] – 

Режим доступа: http://knigakulinara.ru/books/item  

2. Портал Ассоциации кулинаров России [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

www.culinar-russia.ru  

3. Портал гостиничного бизнеса [Электронный ресурс] – Режим доступа: www.hotelline.ru  

4. Ресторанные ведомости [Электронный ресурс] – Режим доступа:  www.restoved.ru. 

5. Кулинария, кухни мира народов мира и множество разных полезных советов 

[Электронный ресурс] – Режим доступа: http://supercook/ru  

6. Тайны кулинарии [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://x-food/ru  

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-

е изд. - М.: Академия, 2013.   

2. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и 

торговле: учебник для НПО / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов.- 5-е изд., стер. – М.: 

«Академия», 2007. 

3. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи: учебник /Н.И. Ковалев М.Н., Куткина, 

В.А. Кравцова; под ред. М.А. Николаевой. - М.: Деловая литература, 2008. 

http://www.restoved.ru/
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4. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар»: учеб. Пособие для НПО / 

Т.А. Качурина, - 2-е изд., стер, - М.: Академия, 2012 

5. Потапова И.И. Первичная обработка продуктов: учебное пособие / И.И. Потапова. 

Н.В.Корнеева, - М.: «Академия», 2008. 

6. Семиряжко Т.Г. Контрольные материалы: учебное пособие для НПО/ Т.Г. Семиряжко,  

М.Ю. Дерюгина, -3-е изд. испр.- М.: « Академия», 2010.  

7. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб. пособие для НПО / 

Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 3-е изд., испр. – М.: Академия, 2007. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

Результаты обучения 

 

Критерии оценки 

Формы и методы 

оценки 

ПК 1.1.  

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и 

способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания 

рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды 

и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования); 

Текущий 

контроль: 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена по 

модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной 

и производственной 

практикам 
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– соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в сырье продуктах; 

– соответствие правилам 

оформления заявки на сырье, продукты  

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. 

 

Подготовка, обработка различными 

методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных 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; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, 

подготовки сырья, продуктов, 

приготовления полуфабрикатов, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов обработки 

сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям 

охраны труда и технике безопасности: 
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• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде 

во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте 

и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы 

обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры;  

– точность расчетов закладки сырья 

при изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

– аккуратность выкладывания 

готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и 

транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых полуфабрикатов для 

отпуска на вынос 

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; 

Текущий 

контроль: 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 
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– 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 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- 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 

– понимание значимости своей 

профессии 
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осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

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 языке 

– 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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Приложение № 1.2  

к ПОПОП по  профессии  

5.43.01.09 Повар, кондитер  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

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.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код 
Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

 

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 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

-  выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

-  упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции;  

- ведении расчетов с потребителями. 

Уметь - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами;  

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ;  

-выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 
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изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных;  

- порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

Знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

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

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

региональных;  

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении;  

- правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов  556 

Из них,  

на освоение МДК 160 

В том числе,  

самостоятельная работа –                  

на практики, в том числе, 

учебную 144  

производственную 252 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сиональных и 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Суммарный 

объем 

нагрузки, 

час. 

Объем профессионального модуля,  ак.час 

Самостоятель

ная работа 

Работа обучающихся  во взаимодействии с 

преподавателем 

Обучение по МДК Практики 

всего 

в т.ч. 

Учебная Производственная 
лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 1-7, 9,10 
Раздел 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

50 32 

 

16 

 

18  - 

ПК 2.1., 2.2, 

2.3 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел  2.  

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 

42 24 12 18  - 

ПК 2.1., 2.2, 

2.4 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел  3.  

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

30 12 2 18  - 

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел  4.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий  

разнообразного ассортимента  

42 24 16 18  - 

          ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 2.6 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел  5.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки  разнообразного -

30 12 6 18  - 
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ассортимента 

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.7 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел  6.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

38 20 14 18  - 

ПК 2.1, 2.2, 

2.4, 2.5, 2.8 

ОК 1-7, 9,10 

Раздел  7.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента 

72 36 12 36  - 

ПК 2.1-2.8 Производственная практика 

 
252    252 - 

Всего: 556 160 78 144 252 - 
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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 

Объем 

в 

часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 
50 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  32 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. Характеристика, 

последовательность  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

4 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов 

 

Содержание  

10 

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 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, 

супов, процессу хранения и подготовки к реализации  

В том числе  практических занятий  6 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-

пюре 
2 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных 

групп супов. 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

2 

 

2 
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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  

8 

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 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих соусов, 

процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий  4 

Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-

пюре 
2 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных 

групп супов.  
2 

Тема 1.4. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание  

10 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде.  

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

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

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий  6 

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 
2 

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.  

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: 

4 
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пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей 

Примерная тематика 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. 

- 

Учебная практика по разделу 1 ПМ 02 

Виды работ: 

 выбор с учетом способа приготовления, безопасной  эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с  инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты 

 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. 

 рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами,  правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

18 

Раздел  2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 42 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 24 

Тема 2.1. 

Приготовление, назначение, 

подготовка к реализации 

бульонов, отваров 

 

Содержание  

2 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров  

2. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное 

назначение бульонов и отваров 

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 
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посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

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, 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 

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 

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 

В том числе лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного 

ассортимента  
4 

Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к 

реализации супов-пюре,  

молочных, сладких, 

диетических, вегетарианских  

супов разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

8 

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. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы 

закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

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 

В том числе лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного ассортимента 4 
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Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к 

реализации  холодных  супов, 

супов региональной кухни 

Содержание  

 

 

 

 

 

6 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 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 

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 

В том числе лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 3.  Приготовление, оформление и отпуск холодных супов 4 

Примерная 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. 

- 

Учебная практика по разделу 2  ПМ 02 

Виды работ: 

 выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов,  с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

 приготовление, оформление супов, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции 

 оценка качества готовых супов  перед отпуском, упаковкой на вынос. 

 хранение с учетом температуры подачи супов на раздаче. 

 порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

18 
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рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 30 

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  

2 
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов.  

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов 

для соусов и готовых соусов промышленного производства 

Тема 3.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации соусов на муке 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов 

Содержание  

6 

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам 

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом 

основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных 

полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов 

для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  

красного основного и его производных. 

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  белого 

основного и его производных 

5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  соусов 

грибного, молочного, сметанного и их производных 

6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на 

основе концентратов промышленного производства 

7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы 

оформления тарелки соусами 

В том числе  практических занятий 2 

Практическое занятие 9.    Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной 

консистенции 
2 

Тема 3.4. 

Приготовление, подготовка к 

реализации яично-масляных 

Содержание 

2 1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов яично-

масляных, соусов на сливках  
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соусов, соусов на сливках 2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов 

Тема 3.5. 

Приготовление, подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических  

соусов 

Содержание   

 

 

 

2 

 

 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов  

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких 

(десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 

Примерная тематика самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3 

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. 

- 

Учебная практика по разделу 3  ПМ 02 

Виды работ: 

 выбор, применение, комбинирование методов приготовления соусов,  с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

 приготовление, оформление соусов, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения 

режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции 

 оценка качества готовых соусов  перед отпуском, упаковкой на вынос. 

 хранение с учетом температуры подачи соусов. 

 порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление соусов для подачи с учетом соблюдения выхода порций, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

18 

Раздел  4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий  42 



124 

 

разнообразного ассортимента 

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 

16 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для 

приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. 

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 

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 

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 

В том числе  лабораторных работ 12 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и 

припущенных, овощей и грибов 
4 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных 

овощей и грибов 
4 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и 

грибов 
4 

 

Тема 4.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из круп и бобовых и 

макаронных изделий 

Содержание  

 

8 

1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. 

2. Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, значение в 

питании  круп, бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и формы паст, их кулинарное 

назначение. Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных изделий. 

3. Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной 
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 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 

4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

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 

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  

В том числе  лабораторных работ 4 

Лабораторное занятие 7.   Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий 
4 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 4 

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. 

- 

Учебная практика по разделу 4  ПМ 02 

Виды работ: 
18 
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 выбор, применение, комбинирование методов приготовления  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. 

 приготовление, оформление блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий, в том числе региональных, с 

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

безопасности готовой продукции 

 оценка качества готовых  блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий перед отпуском, упаковкой на вынос. 

 хранение с учетом температуры подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и макаронных изделий. 

 порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление  блюд и гарниров из овощей, грибов, круп,  бобовых и  

макаронных изделий для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 30 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 12 

Тема 5.1. 

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из яиц, 

творога, сыра 

Содержание  

4 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра 

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. 

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 

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.  

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 

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения 

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 
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блюд из яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе практические  занятия  2 

Практическое занятие 10.   Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, творога с 

учетом взаимозаменяемости продуктов 
2 

Тема 5.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации блюд из муки 

 

Содержание  

8 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной 

консистенции, разделка, формовка изделий из теста  

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, 

оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения блюд из муки.  

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе лабораторных работ  4 

Лабораторная работа 8.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, творога, муки 4 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 5 

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.  

- 
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8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика по разделу 5  ПМ 02 

Виды работ: 

 выбор, применение, комбинирование методов приготовления  блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента с учетом 

типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

 приготовление, оформление блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента , в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции 

 оценка качества готовых  блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

 хранение с учетом температуры подачи блюд. из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 

 порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление  блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного 

ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

18 

Раздел  6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 
38 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 20 

Тема 6.1. 

Классификация, ассортимент 

блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание  

2 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья   

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. 

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различного 

типа 

Тема 6.2. Содержание  18 
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Приготовление и подготовка 

к реализации блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 

припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, 

типов питания. 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы 

сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе лабораторных работ 14 

Лабораторная работа 9.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, 

тушеной рыбы 
4 

Лабораторная работа 10.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы 4 

Лабораторная работа 11.     Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья 6 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 6 

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. 

Учебная практика по разделу 6  ПМ 02 

Виды работ: 

 выбор, применение, комбинирование методов приготовления  блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

 приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции 

 оценка качества готовых  блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента перед 

отпуском, упаковкой на вынос. 

 хранение с учетом температуры подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

 порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  

18 

Раздел  7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента 
72 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 36 

Тема 7.1. 

Классификация, ассортимент 

блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  

6 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика  

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 

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания различного  

типа 

Тема 7.2. 

Приготовление и подготовка 

к реализации блюд из мяса, 

Содержание  

18 1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, в том 

числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, 
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мясных продуктов тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и 

без) 

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 

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. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе лабораторных работ 8 

Лабораторное занятие 12.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в отварном, припущенном и жареном виде 
4 

Лабораторное занятие 13.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде 
4 

Тема 7.3. 

Приготовление и подготовка 

к реализации блюд из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Содержание  

12 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 

припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов 

питания 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы 

сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор 
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посуды для отпуска, способа подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания.  

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

В том числе лабораторных работ 4 

Лабораторное работа 14.    Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика  
4 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 7 

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. 

- 

Учебная практика по разделу 7  ПМ 02 

Виды работ: 

 выбор, применение, комбинирование методов приготовления  блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

 приготовление, оформление блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

 оценка качества готовых блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

 хранение с учетом температуры подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента.  

36 
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 порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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. 

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 

252 

Всего 556 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации  профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного 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, , мультимедийными 

пособиями). 

Лаборатория:  

«Учебный кулинарный цех», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1. Примерной 

программы по профессии 5. 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п. 6.1.2.3.   Примерной программы по 

профессии 5. 43.01.09 Повар, кондитер. 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 
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Овощерезка;          

Процессор кухонный;                                   

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

Нормативные  документы: 

1. Закон ПМР «О защите прав потребителей»  в действующей редакции; 

2. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50762-2002 Общественное питание. Классификация предприятий 

3. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50763-2002 Общественное питание. Кулинарная продукция  

реализуемая  населению. Общие  технические условия 

4. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50935-2002 Общественное питание. Требования к обслуживающему 

персоналу 

6. СанПиН МЗ и СЗ ПМР 2.3.2.1324-06 «Гигиенические  требования  к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 15.08.2006 г. N 367) 
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7. Санитарные Правила  МЗ и СЗ  ПМР  2.3.6.1079-06  «Санитарно-эпидемиологические 

требования к  организациям  общественного  питания,  изготовлению  и оборотоспособности 

в  них  пищевых  продуктов  и  продовольственного сырья» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 

15.08.2006 г. N 367) 

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания, - М.: «Экономика», 1981 г 

 

3.2.1. Печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. 

Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. 

2. 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.  

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

/ З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014 

4. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 

 

3.2.2. Электронные  ресурсы 

1. Кулинарная энциклопедия и библиотека книг по кулинарии [Электронный ресурс] – 

Режим доступа: http://knigakulinara.ru/books/item  

2. Портал Ассоциации кулинаров России [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

www.culinar-russia.ru  

3. Портал гостиничного бизнеса [Электронный ресурс] – Режим доступа: www.hotelline.ru  

4. Ресторанные ведомости [Электронный ресурс] – Режим доступа:  www.restoved.ru. 

5. Кулинария, кухни мира народов мира и множество разных полезных советов 

[Электронный ресурс] – Режим доступа: http://supercook/ru  

6. Тайны кулинарии [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://x-food/ru  

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-

е изд. - М.: Академия, 2013.   

http://www.restoved.ru/
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2. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и 

торговле: учебник для НПО / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов.- 5-е изд., стер. – М.: 

«Академия», 2007. 

3. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи: учебник /Н.И. Ковалев М.Н., Куткина, 

В.А. Кравцова; под ред. М.А. Николаевой. - М.: Деловая литература, 2008. 

4. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар»: учеб. Пособие для НПО / 

Т.А. Качурина, - 2-е изд., стер, - М.: Академия, 2012 

5. Потапова И.И. Супы: учебное пособие / И.И. Потапова. Н.В.Корнеева, - М.: «Академия», 

2008. 

6. Потапова И.И. Блюда из рыбы и морепродуктов: учебное пособие / И.И. Потапова. 

Н.В.Корнеева, - М.: «Академия», 2008. 

7. Потапова И.И. Блюда из овощей, круп, бобовых и макаронных изделий: учебное пособие 

/ И.И. Потапова. Н.В.Корнеева, - М.: «Академия», 2008. 

8. Потапова И.И. Блюда из мяса: учебное пособие / И.И. Потапова. Н.В.Корнеева, - М.: 

«Академия», 2008. 

9. Семиряжко Т.Г. Контрольные материалы: учебное пособие для НПО/ Т.Г. Семиряжко,  

М.Ю. Дерюгина, -3-е изд. испр.- М.: « Академия», 2010.  

10. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб. пособие для НПО / 

Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 3-е изд., испр. – М.: Академия, 2007. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

 

Результаты  обучения 

 

Критерии оценки 

 

Формы  и 

методы оценки 

ПК 2.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации 

и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполненияе работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой  

горячей кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для жизни 

и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания 

для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготавки к 

Текущий 

контроль: 
 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

 

-  практических/ 

лабораорных 

занятий; 

 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практикам; 

 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 
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работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

- оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

 

 

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 

 

 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении горячей кулинарной 

продукции действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетичеких затрат и т.д., соответствие 

выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандртам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 
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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 

 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда; 

• аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда 

только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой горячей кулинарной продукции для 
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отпуска на вынос 

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: 
 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практике; 

 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения:  

 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й 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 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 
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учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06.Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 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 языке 

– 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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Приложение № 1.3   

к ПОПОП по профессии  

5.43.01.09 Повар, кондитер  

  

  

  

  

  

  

 

 

  

  

  

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК.1. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК.2. 
Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.3. 
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

ОК.4. 
Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.5. 
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.6. 
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.7. 
Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.9. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10. 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код 
Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

 

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 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт в 

- подготовке, уборке рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

- выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

- порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

- ведения расчетов с потребителями. 

Уметь - рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

 - выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

         - порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов 326 

Из них,  

на освоение МДК 146 

В том числе,  

самостоятельная работа –                  

на практики, в том числе, 

учебную 72   

производственную 108 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



149 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профес-

сиональных  

и  общих 

компетенций 

Наименования  

разделов 

профессионального 

модуля 

Суммар

ный 

объем  

нагрузк

и,  

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во 

взаимодействии с преподавателем 

Сам.-ая 

работа 

Обучение по МДК Практики 

всего 

 

в том 

числе 
Учеб

ная 

Произв

одствен

ная ЛПЗ 

ПК 3.1.-3.6 

ОК 01-07, 09 

Раздел  1. 

Организация 

процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

50 32 10 18  - 

ПК 3.1.- 3.6 

ОК 01-07, 

09,10 

Раздел  2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, салатов, 

холодных блюд и 

закусок 

разнообразного 

ассортимента  

168 114 50 54  - 

ПК 3.1-3.6 Производственная 

практика, часов 
108    108 - 

Всего: 326 146 60 72 108 - 

 

 

 



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  1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
50 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 32 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  

10 

1. Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании. 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, 

последовательность  этапов.  

3. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки 

к реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – технология приготовления 

пищи на охлаждаемых поверхностях.  

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

Содержание  

22 

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организациях) с 

полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техническое 

оснащение рабочих мест.  Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной 

эксплуатации. 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по  приготовлению холодных 

блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент управления, 

безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд. 

3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска 

на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-

технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь 

для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос 

     В том числе  практических занятий  10 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп 

холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

2 
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Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, 

бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, 

электрохлеборезки. 
4 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, 

полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений 

безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов 

холодильных, интенсивного охлаждения 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении  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. 

- 

Учебная практика по разделу 1 ПМ.03 

Виды работ:  

 оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

 организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на слайсере,  

измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, заливании желе.  

 поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

18 

Раздел  2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок   разнообразного 

ассортимента 
168 

МДК 03.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 114 

Тема 2.1. Содержание  18 
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Приготовление,  подготовка к 

реализации холодных соусов, 

салатных заправок 

 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  холодных соусов, заправок. 

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов 

для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок  промышленного производства 

2. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного производства 

(уксусы, растительные масла, специи и т.д.) 

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, 

смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д.  

4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки 

хранения холодных соусов и заправок. 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

22 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении салатов.  

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки  

их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных 

заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, 

приготовление, оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи салатов 

и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.  

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

В том числе лабораторных работ 12 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: 

салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат- коктейль  

с  ветчиной и сыром, салат   из яблок с сельдереем, фруктовый салат. Органолептическая оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 

6 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет  с 

сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом).  

 Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.  
6 
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Тема 2.3. 

Приготовление, подготовка к 

реализации бутербродов, 

холодных закусок 

Содержание  30 

1. Классификация,  ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закусок из 

овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 

2. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при 

приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и 

взаимозаменяемости. 

3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, 

сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve. 

4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. 

Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и 

варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка 

наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи 

блюд 

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, 

банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 

8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок 

для отпуска на вынос. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа 3-4.  Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, 

закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок из 

яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

10 

Практическое занятие 4.    Расчет количества сырья, выхода бутербродов 2 
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Тема 2.4. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы 

Содержание 44 

1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.  

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к 

качеству холодных блюд и закусок. 

3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы под 

маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, соусов, 

заправок. Оформление тарелки   

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, 

птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для 

отпуска на вынос. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 26 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса,. Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Лабораторная работа 7.  Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней птицы.  

Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 4 

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с заказом 

(тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

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

преподавателем).  

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

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

- 
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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. 

Учебная практика по разделу 2 ПМ.03 

Виды работ:  

  использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом качества и 

требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

  определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение до 

вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  

  сервировка стола и творческое оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой 

продукции.  

  обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

  соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок. 

54 

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 разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента на вынос и для транспортирования. 

108 
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6. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 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. Оценка 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 разнообразного 

ассортимента в соответствии с заказом. 

10. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации  холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.  

Всего 326 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного 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, мультимедийными 

пособиями). 

Лаборатория:  

«Учебный кулинарный цех», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1. Примерной 

программы по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п 6.1.2.3.   Примерной программы по 

профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 



158 

 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

Нормативные  документы: 

1. Закон ПМР «О защите прав потребителей»  в действующей редакции; 

2. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50762-2002 Общественное питание. Классификация предприятий 

3. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50763-2002 Общественное питание. Кулинарная продукция  

реализуемая  населению. Общие  технические условия 

4. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50935-2002 Общественное питание. Требования к 

обслуживающему персоналу 

6. СанПиН МЗ и СЗ ПМР 2.3.2.1324-06 «Гигиенические  требования  к срокам годности 

и условиям хранения пищевых продуктов» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 15.08.2006 г. N 367) 

7. Санитарные Правила  МЗ и СЗ  ПМР  2.3.6.1079-06  «Санитарно-эпидемиологические 

требования к  организациям  общественного  питания,  изготовлению  и оборотоспособности 
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в  них  пищевых  продуктов  и  продовольственного сырья» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 

15.08.2006 г. N 367) 

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания, - М.: «Экономика», 1981 г 

 

3.2.1. Печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. 

2. 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.  

3. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014 

4. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 

 

3.2.2. Электронные  ресурсы 

1. Кулинарная энциклопедия и библиотека книг по кулинарии [Электронный ресурс] – 

Режим доступа: http://knigakulinara.ru/books/item  

2. Портал Ассоциации кулинаров России [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

www.culinar-russia.ru  

3. Портал гостиничного бизнеса [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

www.hotelline.ru  

4. Ресторанные ведомости [Электронный ресурс] – Режим доступа:  www.restoved.ru. 

5.  Кулинария, кухни мира народов мира и множество разных полезных советов 

[Электронный ресурс] – Режим доступа: http://supercook/ru  

6. Тайны кулинарии [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://x-food/ru  

 

3.2.3.Дополнительные источники 

1. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для студ. 

учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. 

- М.: Академия, 2013.   

http://www.restoved.ru/
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2. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном 

питании и торговле: учебник для НПО / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов.- 5-е изд., стер. – 

М.: «Академия», 2007. 

3. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи: учебник /Н.И. Ковалев М.Н., Куткина, 

В.А. Кравцова; под ред. М.А. Николаевой. - М.: Деловая литература, 2008. 

4. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар»: учеб. Пособие для 

НПО / Т.А. Качурина, - 2-е изд., стер, - М.: Академия, 2012 

5. Потапова И.И. Первичная обработка продуктов: учебное пособие / И.И. Потапова. 

Н.В.Корнеева, - М.: «Академия», 2008. 

6. Семиряжко Т.Г. Контрольные материалы: учебное пособие для НПО/ Т.Г. 

Семиряжко,  М.Ю. Дерюгина, -3-е изд. испр.- М.: « Академия», 2010.  

7. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб. пособие для 

НПО / Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 3-е изд., испр. – М.: Академия, 2007. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

 

Результаты обучения 

 

Критерии оценки 

 

Формы и методы 

оценки 

ПК 3.1.  

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны труда, 

техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации хранения 

кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой  холодной 

кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

Текущий 

контроль: 
 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

 

-  заданий на 

практических/ 

лабораторных 

занятиях; 

 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практикам; 

 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

 

- оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 
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– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты 

действующим правилам  

 

 

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 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации холодной кулинарной 

продукции: 

– 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 

соусов, салатов, бутербродов, холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной 

продукции, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 



163 

 

разнообразного 

ассортимента 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодной кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда, кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок при отпуске 

(чистота тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и 

форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой 

холодной кулинарной продукции для отпуска на 

вынос 

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: 

 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 
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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 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практике; 

 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения:  

 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

 

-  оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й 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 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 
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эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

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 

– 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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Приложение № 1.4   

к ПОПОП по профессии  

5.43.01.09 Повар, кондитер  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 04. «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие компетенции, 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 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 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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 
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1.2.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

– подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями 

Уметь – рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать – требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

– нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

– правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 
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1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 240  

Из них,  

на освоение МДК 96 

В том числе,  

самостоятельная работа –                  

на практики, в том числе, 

учебную 72   

производственную 72 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профес-

сиональных  

и  общих 

компетенций 

Наименования  

разделов профессионального модуля 

Суммарны

й объем  

нагрузки,  

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

Самостоятельн

ая работа 

Обучение по МДК Практики 

всего 

 

в том числе 

Учебная 

Произво

дственна

я 

лабораторных и 

практических 

занятий 

ПК 4.1- 4.6 

ОК1-7, 9,10 

Раздел 1. Организация приготовления и 

подготовки к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

50 32 8 18 - - 

ПК 4.2.- 4.3 

ОК1-7, 9,10 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 

реализации  холодных и горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

76 40 18 36 - - 

ПК 4.4.- 4.5 

ОК1-7, 9,10 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к 

реализации  холодных и горячих напитков  

разнообразного ассортимента 

42 24 10 18 -  

ПК 41-4.6 Учебная и производственная практика 72    72 - 

Всего: 240 96 36 72 72 - 
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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 

работа обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел  1.  Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 
50 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  
32 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 

разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов. 

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, с 

учетом ассортимента продукции. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков. 

12 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

Содержание  

20 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации  

 В том числе практических занятий   8 
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Практическое занятие 1.  Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов.  

Практическое занятие  2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 

Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента. 

Практическое занятие 4. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 

процессе приготовления холодных и горячих сладких блюд, напитков  

 

 

Примерная тематика самостоятельной  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. 

- 

Учебная практика по разделу 1 ПМ.04 

Виды работ:  

  оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

  проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

  оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к холодным и горячим десертам,  напиткам сложного ассортимента. Подготовка основных и дополнительных 

ингредиентов  к использованию. 

  организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, измельчении, смешивании, 

18 
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прослаивании, порционировании,  взбивании,  настаивании,  заливании холодных десертов 

  поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 76 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 
40 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

12 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, 

десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в 

приготовлении холодных сладких блюд. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких блюд 

(проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с 

добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 

взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, 

замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и 

ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), 

мороженого. 

4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор 

посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд 

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного ассортимента.  

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

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

В том числе лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  

желированных  сладких блюд  (желе, мусса, самбука, крема) с соблюдением основных правил и условий 

безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования 

4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких блюд  4 
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авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной 

эксплуатации необходимого технологического оборудования. 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к реализации  

горячих  сладких блюд, 

десертов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

28 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких блюд, 

десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд 

(смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, 

взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в 

жидкое «фондю», порционирование.). 

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, 

в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, 

яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, 

способы подачи соусов к сладким блюдам. 

4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, 

подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическое занятие 5. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких блюд 2 

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков,яблок в тесте и т.д.)  
4 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  в т.ч. 

региональных. Оценка качества готовой продукции. 
4 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы 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 

- 
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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. 

Учебная практика по разделу 2 ПМ.04 

Виды работ:  

  Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом 

  Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 

  Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков. 

  Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

  Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

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

  Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 

  Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

  Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. 

  Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

  Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

  Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных и 

36 
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горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

  Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий  потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

  Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

  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). 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента 42 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков  24 

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков.  Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении холодных напитков  . 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и 

т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

10 

В том числе  лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков 4 

Тема 3.2 Содержание  14 



178 

 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного 

ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация 

работы бариста. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.  

   4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 6. Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков  2 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  

разнообразного ассортимента 
4 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3. 

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  разнообразного ассортимента.  

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка 

сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

- 
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9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Учебная практика по разделу 3 ПМ.04 

Виды работ:  

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

- Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода напитков. 

- Выбор, применение, комбинирование методов приготовления напитков сложного ассортимента с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

- Приготовление, оформление напитков разнообразного  ассортимента., в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

-  Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

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

- Оценка качества напитков перед отпуском, упаковкой на вынос. 

- Хранение с учетом  температуры подачи напитков на раздаче. 

- Охлаждение и замораживание напитков сложного ассортимента  с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

- Хранение напитков сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

- Выбор упаковочных материалов, эстетичная упаковка напитков  на вынос и для транспортирования. 

- Разработка ассортимента напитков с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

- Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания. 

- Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе  напитков, эффективное использование профессиональной 

терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной 

практики в условиях организации питания). 

18 

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, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом 

72 
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обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии заданием 

(заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5.  Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для подачи) с 

учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 

продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, 

до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 

условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с заказом, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

раздачи, на вынос 

Всего 240 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного 

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, мультимедийными 

пособиями). 

Лаборатория:  

«Учебный кулинарный цех», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1. Примерной 

программы по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п 6.1.2.3.   Примерной программы по 

профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 
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Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.2.Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен иметь  

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе. 

Нормативные  документы: 

1. Закон ПМР «О защите прав потребителей»  в действующей редакции; 

2. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50762-2002 Общественное питание. Классификация предприятий 

3. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50763-2002 Общественное питание. Кулинарная продукция  

реализуемая  населению. Общие  технические условия 

4. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50935-2002 Общественное питание. Требования к 

обслуживающему персоналу 

6. СанПиН МЗ и СЗ ПМР 2.3.2.1324-06 «Гигиенические  требования  к срокам годности 

и условиям хранения пищевых продуктов» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 15.08.2006 г. N 367) 
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7. Санитарные Правила  МЗ и СЗ  ПМР  2.3.6.1079-06  «Санитарно-эпидемиологические 

требования к  организациям  общественного  питания,  изготовлению  и оборотоспособности 

в  них  пищевых  продуктов  и  продовольственного сырья» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 

15.08.2006 г. N 367) 

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания, - М.: «Экономика», 1981 г 

 

3.2.1.Печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. 

Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. 

2. 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.  

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

З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014 

4. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 

 

3.2.2. Электронные  ресурсы 

1. Кулинарная энциклопедия и библиотека книг по кулинарии [Электронный ресурс] – 

Режим доступа: http://knigakulinara.ru/books/item  

2. Портал Ассоциации кулинаров России [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

www.culinar-russia.ru  

3. Портал гостиничного бизнеса [Электронный ресурс] – Режим доступа: www.hotelline.ru  

4. Ресторанные ведомости [Электронный ресурс] – Режим доступа:  www.restoved.ru. 

5. Кулинария, кухни мира народов мира и множество разных полезных советов 

[Электронный ресурс] – Режим доступа: http://supercook/ru  

6. Тайны кулинарии [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://x-food/ru  

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-

е изд. - М.: Академия, 2013.   

http://www.restoved.ru/
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2. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании 

и торговле: учебник для НПО / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов.- 5-е изд., стер. – М.: 

«Академия», 2007. 

3. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи: учебник /Н.И. Ковалев М.Н., Куткина, 

В.А. Кравцова; под ред. М.А. Николаевой. - М.: Деловая литература, 2008. 

4. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар»: учеб. Пособие для 

НПО / Т.А. Качурина, - 2-е изд., стер, - М.: Академия, 2012 

5. Потапова И.И. Первичная обработка продуктов: учебное пособие / И.И. Потапова. 

Н.В.Корнеева, - М.: «Академия», 2008. 

6. Семиряжко Т.Г. Контрольные материалы: учебное пособие для НПО/ Т.Г. Семиряжко,  

М.Ю. Дерюгина, -3-е изд. испр.- М.: « Академия», 2010.  

7. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб. пособие для НПО / 

Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 3-е изд., испр. – М.: Академия, 2007. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

 

Результаты обучения 

 

Критерии оценки 

 

Формы и методы 

оценки 

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 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и 

способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную 

и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды 

и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовых 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки 

 

Текущий 

контроль: 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной 

и 

производственной 

практикам 
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на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

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 

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления 

и подготовки к реализации стандртам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 
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• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования 

(чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, 

правильное использование пространства 

посуды, использование для оформления 

готовой продукции только съедобных 

продуктов) 

• соответствие объема, массы порции 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 
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• гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия, 

напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков для отпуска на 

вынос 

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: 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- оценка защиты 

отчетов по учебной 

и 

производственной 

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; 
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ОК.03 

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

практикам 

 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участиея 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 

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 языке 

– 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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Приложение № 1.5  

к ПОПОП по  профессии  

5.43.01.09 Повар, кондитер  

  

  

  

  

  

  

 

 

  

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. 
Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

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.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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 
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пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

1.1.3.В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

– приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

– подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства; 

– приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности; 

– ведении расчетов с потребителями 

Уметь – рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знать – требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила 

и способы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

в том числе региональных; 

– правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей 

и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

– способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 
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1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 520 

Из них,  

на освоение МДК 160 

В том числе,  

самостоятельная работа –                  

на практики, в том числе, 

учебную 144 

производственную 216 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды  

профес-

сиональных  

и  общих 

компетенций 

Наименования  

разделов профессионального 

модуля 

Суммарный 

объем  

нагрузки,  

час. 

Объем профессионального модуля, ак. час. 

Работа обучающихся во взаимодействии с 

преподавателем 

Самостоятельн

ая работа 

Обучение по МДК Практики 

всего 

 

в том числе 

Учебная 
Производст

венная 

лабораторн

ых и 

практическ

их занятий 

ПК 5.1.-5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

50 32 10 18 - - 

ПК 5.1., 5.2 

ОК1-7,9,10 

Раздел 2. Приготовление и 

подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

46 28 8 18 - - 

ПК 5.1., 5.2, 

5.3 

ОК1-7,9,10 

Раздел 3. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента  

60 24 14 36 - - 

ПК 5.1, 5.4 

ОК1-7,9,10 

Раздел 4. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  

82 46 28 36 - - 

ПК 5.1, 5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел  5. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

пирожных и тортов 

66 30 10 36 - - 
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разнообразного ассортимента  

 Производственная практика, часов 216    216 - 

Всего: 520 160 70 144 216 - 

 

 

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 

Объем 

в 

часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 50 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 32 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, 

современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

10 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, оформлению 

и  подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Содержание  

12 

1. 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. 

2. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, 

процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

В том числе  практических занятий  6 

Практическое занятие № 1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 4 
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технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

Практическое занятие № 2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 

участках кондитерского цеха. 
2 

Тема 1.3. 

Виды, классификация и 

ассортимент кондитерского 

сырья и продуктов 

Содержание 

 

10 

 

1. Характеристика различных  видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и продуктов, 

используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий. Правила 

оформления заявок на склад. 

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

В том числе практических занятий  4 

Практическое занятие № 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха 
2 

Практическое занятие № 4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы 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. 

- 

Учебная практика по разделу 1 ПМ.05 

Виды работ:  

 Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

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

18 



198 

 

 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. 

 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. 

Раздел  2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 46 

МДК. 05.02. Процессы приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 28 

Тема 2.1. 

Виды, классификация и 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов 

 

Содержание  

2 

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от 

используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных 

полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.   

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

3. Оценка их качества.  

Тема 2.2. 

Приготовление сиропов и 

отделочных полуфабрикатов 

на их основе. 

Содержание  

8 

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении отделочных 

полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы определения 

готовности сиропов. Оценка качества. 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам. 

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила и режим 

варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 

использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов. 

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, 

последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила использования 

помады.  

5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры 

карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, правила и 

режимы варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим варки, 

использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении 
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.3. 

Приготовление глазури 

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности, 

глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. Последовательность выполнения 

технологических операций, органолептические способы определение готовности, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.  

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

правила и варианты оформления. 

2 

Тема 2.4. 

Приготовление, назначение и 

подготовка к использованию 

кремов 

 

Содержание  

6 

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных ингредиентов. 

Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

2.  Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, творога, 

сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность выполнения 

технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  

В том числе  практических занятий 4 

Практическое занятие № 5. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 

корнетика 
4 

Тема 2.5. 

Приготовление сахарной 

мастики и марципана 

Содержание  

2 

1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления.  

Тема 2.6. 

Приготовление посыпок и 

крошки 

Содержание  

6 

1. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы 

приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила 

и варианты оформления.  

В том числе лабораторных работ 4 

Лабораторная работа  № 1.  Приготовление отделочных полуфабрикатов 4 

Тема 2.7. 

Отделочные полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

Содержание   

1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 

ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 
2 
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хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы 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. 

- 

Учебная практика по разделу 2 ПМ.05 

Виды работ:  

  Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

  Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

  Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

  Выбор и применение методов приготовления отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  в 

зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

  Приготовление, творческое оформление отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

  Оценка качества отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских  

  Хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

 

18 

Раздел  3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 60 

МДК. 05.02. Процессы приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 24 

Тема 3.1. 

Классификация и 

Содержание  
2 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба. 
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ассортимент хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 3.2. 

Приготовление начинок и 

фаршей для хлебобулочных 

изделий 

Содержание  

2 

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении 

хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования к качеству 

основных и дополнительных ингредиентов.  

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, 

рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. Органолептические способы 

определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок 

Тема 3.3. 

Приготовление различных 

видов теста для 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

 

Содержание  

6 

1. Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация теста: 

бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к качеству 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для различных видов 

хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм 

действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения  соуса  красного основного и его производных. 

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого теста. 

Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. Способы замеса, 

брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

В том числе  практических занятий  2 

Практическое занятие №  6.   Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
2 

Тема 3.4. 

Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации  

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Содержание 

14 

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, расстойка, 

выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения  

2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных и 

низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. Подготовка хлебобулочных 

изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

В том числе  лабораторных работ 12 

Лабораторная работа №2.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого 

безопарного теста 
6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого 

опарного теста 
6 
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Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3 

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. 

- 

Учебная практика по разделу 3 ПМ.05 

Виды работ:  

 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного 

ассортимента 

 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

 Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

 Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода изделий 

 Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента 

в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа. 

 Приготовление, оформление хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 

 Оценка качества хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

 Хранение хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента с учетом использования отделочных полуфабрикатов.   

 Творческое оформление хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента  и подготовка к реализации с учетом соблюдения 

выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

 Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов. 
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 Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента с учетом 

требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

 Размораживание хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хлебобулочных изделий  и 

хлеба разнообразного ассортимента на вынос и для транспортирования. 

 Расчет стоимости хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента 

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных изделий  и хлеба разнообразного ассортимента 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

 Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

Раздел  4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 82 

МДК. 05.02. Процессы приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 46 

Тема 4.1. 

Мучные кондитерские 

изделия из бездрожжевого 

теста 

Содержание  

6 

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским изделиям. 

Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

Тема 4.2. 

Приготовление и оформление 

и подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий 

из пресного, пресного 

слоеного и сдобного пресного 

теста разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

40 

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, воздушного, бисквитного, 

миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. Органолептические 

способы определения степени готовности разных видов  мучных кондитерских изделий. 

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.  

В том числе  лабораторных работ 28 

Лабораторная работа № 4.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного теста  4 

Лабораторная работа № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного слоеного 

теста 
4 
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Лабораторная работа № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного пресного 

теста 
4 

Лабораторная работа№7.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пряничного теста 4 

Лабораторная работа № 8.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочного теста 4 

Лабораторная  работа№ 9.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного теста 4 

Лабораторная работа № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из заварного теста 4 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 4 

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  и изделий 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. 

- 

Учебная практика по разделу 4 ПМ.05 

Виды работ:  

 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления  мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

 Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

 Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода изделий 

 Выбор и применение методов приготовления мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого 

сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

 Приготовление, оформление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения 

безопасности готовой продукции. 
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 Оценка качества мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

 Хранение мучных кондитерских изделий. 

 Творческое оформление мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

 Охлаждение и замораживание готовых мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

 Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, 

соблюдения режимов хранения.  

 Размораживание мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых мучных кондитерских 

изделий на вынос и для транспортирования. 

 Расчет стоимости мучных кондитерских изделий. 

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 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). 

 Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

Раздел  5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента  66 

МДК. 05.02. Процессы приготовления,  подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 30 

Тема 5.1. 

Изготовление и  оформление 

пирожных 

Содержание  

12 

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы 

изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, 

ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в зависимости от формы. 

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, квадратные, ромбовидные), 

штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс приготовления в зависимости от 

формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида. 

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и формы: 
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нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс 

приготовления в зависимости от формы.   

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от отделки: 

глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделочных 

полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: 

«Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, формование и 

отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 

В том числе  лабораторных работ 4 

Лабораторная работа № 11.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных 4 

Тема 5.2. 

Изготовление и  оформление 

тортов 

Содержание 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

18 

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки, формы и 

массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовления тортов.  Правила 

выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  тортов. Подготовка 

тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные, круглые, 

полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента 

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.  

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления в 

зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

5. Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. 

Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

В том числе  лабораторных работ 6 

Лабораторная работа 12.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5 - 
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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  и изделий 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. 

Учебная практика по разделу 5 ПМ.05 

Виды работ:  

 Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления  пирожных и тортов  разнообразного 

ассортимента 

 Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

 Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

 Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода изделий 

 Выбор и применение методов приготовления пирожных и тортов в зависимости от вида и кулинарных свойств используемого сырья, 

продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

 Приготовление, оформление пирожных и тортов разнообразного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода 

сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

 Оценка качества пирожных и тортов разнообразного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

 Хранение пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 Творческое оформление пирожных и тортов разнообразного ассортимента и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода изделий, 

рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

 Хранение пирожных и тортов разнообразного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

 Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента  на вынос и для транспортирования. 

 Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе пирожных и тортов разнообразного ассортимента, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при 

36 
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прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

 Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного инвентаря в 

соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии 

с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в 

соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности 

продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного ассортимента в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования (комплектования), 

сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения выхода изделий, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности продукции. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой продукции 

с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. 

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до вкуса, до 

нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на 

раздаче и т.д.). 

10. 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 

216 

Всего 520 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного 

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, мультимедийными 

пособиями). 

Лаборатория:  

«Учебный кулинарный цех», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1. Примерной 

программы по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п. 6.1.2.3.   Примерной программы по 

профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 
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Овощерезка; 

Процессор кухонный; 222 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки  

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер  
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Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом  

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен иметь  

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе. 

Нормативные  документы: 

1. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50762-2002 Общественное питание. Классификация предприятий 

2. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50763-2002 Общественное питание. Кулинарная продукция  

реализуемая  населению. Общие  технические условия 

3. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования 

4. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50935-2002 Общественное питание. Требования к обслуживающему 

персоналу 

5. СанПиН МЗ и СЗ ПМР 2.3.2.1324-06 «Гигиенические  требования  к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 15.08.2006 г. N 367) 

6. Санитарные Правила  МЗ и СЗ  ПМР  2.3.6.1079-06  «Санитарно-эпидемиологические 

требования к  организациям  общественного  питания,  изготовлению  и оборотоспособности 

в  них  пищевых  продуктов  и  продовольственного сырья» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 

15.08.2006 г. N 367) 

7. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания, - М.: «Экономика», 1981 г 
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3.2.1. Печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / Н.А. 

Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. 

2. 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.  

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

З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014 

4. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 

 

3.2.2. Электронные  ресурсы 

1. Кулинарная энциклопедия и библиотека книг по кулинарии [Электронный ресурс] – 

Режим доступа: http://knigakulinara.ru/books/item  

2. Портал Ассоциации кулинаров России [Электронный ресурс] – Режим доступа: 

www.culinar-russia.ru  

3. Портал гостиничного бизнеса [Электронный ресурс] – Режим доступа: www.hotelline.ru  

4. Ресторанные ведомости [Электронный ресурс] – Режим доступа:  www.restoved.ru. 

5.  Кулинария, кухни мира народов мира и множество разных полезных советов 

[Электронный ресурс] – Режим доступа: http://supercook/ru  

6. Тайны кулинарии [Электронный ресурс] – Режим доступа: http://x-food/ru  

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-

е изд. - М.: Академия, 2013.   

2. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном питании и 

торговле: учебник для НПО / Ю.М. Бурашников, А.С. Максимов.- 5-е изд., стер. – М.: 

«Академия», 2007. 

3. Ковалев Н.И. Технология приготовления пищи: учебник /Н.И. Ковалев М.Н., Куткина, 

В.А. Кравцова; под ред. М.А. Николаевой. - М.: Деловая литература, 2008. 

4. Качурина Т.А. Контрольные материалы по профессии «Повар»: учеб. Пособие для НПО / 

Т.А. Качурина, - 2-е изд., стер, - М.: Академия, 2012 

http://www.restoved.ru/
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5. Потапова И.И. Первичная обработка продуктов: учебное пособие / И.И. Потапова. 

Н.В.Корнеева, - М.: «Академия», 2008. 

6. Семиряжко Т.Г. Контрольные материалы: учебное пособие для НПО/ Т.Г. Семиряжко,  

М.Ю. Дерюгина, -3-е изд. испр.- М.: « Академия», 2010.  

7. Харченко Н.Э. Технология приготовления пищи. Практикум: учеб. пособие для НПО / 

Н.Э. Харченко, Л.Г. Чеснокова. – 3-е изд., испр. – М.: Академия, 2007. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

ПК 5.1 

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к работе в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и 

содержанию рабочего места кондитера в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ 

(подготовки сырья, замеса теста, выпечки, 

отделки, комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки 

рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в 

посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного 

производства, готовых мучных кондитерских 

изделий требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, складирования); 

– 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 

Текущий 

контроль: 

 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

 

- оценка защиты 

отчетов по учебной 

и 

производственной 

практикам 
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инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

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 

 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

вкусовых, ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, 

подготовке к  реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с инструментами, кондитерским 

инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в 
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холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адкватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, 

аккуратность  внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата 

готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

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 

Текущий 

контроль: 

 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 
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полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

 

- заданий экзамена 

по модулю; 

 

- 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 

общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 
Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 
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ресурсосбережению, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

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 

– 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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Приложение № 2. Программы учебных дисциплин 

 

Приложение № 2.1  

к ПОПОП по  профессии  

5.43.01.09 Повар, кондитер  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

 

1.1.Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии  

5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены обеспечивает формирование     профессиональных и общих компетенций по всем 

видам деятельности ГОС по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 

– соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;  

– определять источники 

микробиологического загрязнения; 

– производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов,  

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены работников 

организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и сроки 

хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

– рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 
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ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5 

 

– рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ в 

организме; 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

– физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического (лечебного)  

питания, характеристику диет; 

– методики составления рационов 

питания 

– составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 

ОК 01 

Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность Содержание актуальной нормативно-
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нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 

Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы учебной дисциплины  36 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия - 

практические занятия  12 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация  

 



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, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала 2 

 ОК 1-7, 9,10 

 
Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины микробиологии. 

Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. 

Лебедева. 

Раздел 1. Основы микробиологии в пищевом производстве 6  

 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тема 1.1 

Основные группы 

микроорганизмов, 

их роль в пищевом 

производстве 

Содержание учебного материала  

 

 

 

2 

 

Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки бактерий, 

плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе. Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние 

микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий 

общественного питания. 

Тема 1.2 

Основные пищевые 

инфекции и 

пищевые 

отравления 

Содержание учебного материала  

 

 

 

 

4 

 

 

 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5                 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишечные инфекции: 

брюшной тиф,  дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Возбудители, симптоматика, источники 

заражения, меры борьбы с инфекцией на предприятиях.  Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, 

сибирская язва, ящур.   Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения. 

Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их 

развития. Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях 

общественного питания. Схема микробиологического контроля. 

 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 

- 
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 Раздел 2. Основы физиологии питания 18  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тема 2.1 

Основные пище вые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре 

питания 

Содержание учебного материала 

4 

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 

В том числе  практических занятий  2 

Практическое занятие № 1. Составление сравнительной характеристики продуктов питания по 

пищевой, физиологической, энергетической ценности 
2 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала 

4 Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения. Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 

В том числе практических занятий  2 

Практическое занятие № 2. Изучение схемы пищеварительного тракта.  2 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала 

6 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, 

влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. 

Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда 

В том числе  практических занятий  4 

Практическое занятие № 3. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от 

основного энергетического обмена человека.  
2 

Практическое занятие № 4. Выполнение расчёта калорийности блюда (по индивидуальному 

заданию) 2 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Содержание учебного материала 

4 

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. Принципы 

нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, 

возраста и интенсивности труда. Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и 

принципы питания детей разного возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд 

для детей и подростков, режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом 
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питании. Методики составления рационов питания 

В том числе практических занятий  2 

Практическое занятие № 5. Составление рационов питания для различных категорий 

потребителей 
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 

- 

Раздел 3. Санитария и гигиена в пищевом производстве 10 

Тема 3.1 

Личная и 

производственная 

гигиена 

Содержание учебного материала  

2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему виду. 

Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: значение и сроки 

проведения медицинских обследований.  

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. Требования системы ХАССП к 

соблюдению личной и производственной гигиены  

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям 

 

Содержание учебного материала  

4 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в 

организациях питания. Гигиенические требования к освещению. Гигиеническая необходимость 

маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в 

организациях питания. Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. Моющие и 

дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки хранения 

В т ом числе  практических занятий  2 

Практическое занятие № 6. Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими 

и дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию 

посуды, инвентаря и оборудования 

2 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Изучение требований системы ХАССП, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 

Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья  

 

Тема 3.3 Содержание учебного материала  2  
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Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке 

пищевых продуктов 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного 

сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов 

 Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, паштеты, 

салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.): 

санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых 

добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

 

 

 

 

 

ОК 1-7, 9,10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортировани

ю, приемке и 

хранению пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала  

2 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению  продовольственного 

сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная документация. 

Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и содержанию. 

Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и 

продукции 

   

ВСЕГО: 36  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1.  Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Закон ПМР «О защите прав потребителей»  в действующей редакции; 

2. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50762-2002 Общественное питание. Классификация предприятий 

3. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50763-2002 Общественное питание. Кулинарная продукция  

реализуемая  населению. Общие  технические условия 

4. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования 

5. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50935-2002 Общественное питание. Требования к обслуживающему 

персоналу 

6. СанПиН МЗ и СЗ ПМР 2.3.2.1324-06 «Гигиенические  требования  к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 15.08.2006 г. N 367) 

7. Санитарные Правила  МЗ и СЗ  ПМР  2.3.6.1079-06  «Санитарно-эпидемиологические 

требования к  организациям  общественного  питания,  изготовлению  и оборотоспособности 

в  них  пищевых  продуктов  и  продовольственного сырья» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 

15.08.2006 г. N 367) 

8. Приказ Министерства по социальной защите и труду ПМР от 30.03.2012 года № 150 «Об 

утверждении общих положений единого тарифно-квалификационного справочника работ и 

профессий рабочих» (САЗ 12-17) в действующей редакции. 

9. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и санитарии: 

учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 8-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015.  
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10. 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. 

11. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник для сред. 

проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2013. 

12. 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.  

3.2.2. Электронные издания: 

1. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

2. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа:                                  

www.gramotey.com 

3. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа:                                

www.lib.rus 

4.Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа:                                                              

www.meduniver.com 

5.Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:www.standard.ru 

6.Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2008. 

2. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария,                                 

-М.: Экономика, 2008 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.pitportal.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.lib.rus/
http://www.meduniver.com/
http://www.fictionbook.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов,  

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения 

в процессе производства 

кулинарной продукции; 

методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия 

и сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов 

 

 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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питания 

Умения: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий  

и т.д. 

 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 

 

 

-  оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете 
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Приложение № 2.2 

к ПОПОП по профессии 

5.43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии 

5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам 

деятельности ГОС по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 

- проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

- оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП); 

- оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

- осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

- ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

- виды сопроводительной документации 

на различные группы продуктов; 

- методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

- современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

- виды складских помещений и 

требования к ним; 

- правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков. 

ОК 01 

Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 
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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). 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 

Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 

Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 
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ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

 

 

 

 

 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия - 

практические занятия 16 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация   

 



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, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3 4 

Тема 1. 

Химический состав 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 

2 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, витамины, ферменты. 

Состав пищевых веществ, значение в питании. 

Энергетическая ценность пищевых продуктов 

Тема 2. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

 

Содержание учебного материала 
2 
 

 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Классификация продовольственных товаров.  

Качество и безопасность продовольственных товаров. 

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 

 

Тема 3. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

их переработки 

Содержание учебного материала 

4 

 

 

 

 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству свежих овощей, 

плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе региональных. Кулинарное назначение 

овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки. Условия и сроки хранения свежих овощей, 

плодов, грибов и продуктов их переработки 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие № 1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка 

качества по стандарту. 
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 

 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                        Содержание учебного материала   
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Тема 4. 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и продуктов 

его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий.  Кулинарное 

назначение зерновых товаров. Условия и сроки хранения зерновых товаров 

4  

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие № 2. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка 

качества по стандарту 
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 

 

Тема 5. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала 

4 

 

 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству молока и  

молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных товаров 

Условия и сроки храения молочных товаров 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие № 3. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 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 

 

Тема 6. 

Товароведная 

характеристика 

рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала 

6 

 

 

 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству рыбы, рыбных 

продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие № 4. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.  

Практическое занятие № 5. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим 

показателям тары, содержимого и герметичности. Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

2 

 

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 
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Тема 7. 

Товароведная 

характеристика 

мяса и мясных 

продуктов 

Содержание учебного материала 

4 
 

 

 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное 

назначение мяса и мясных продуктов. Условия и сроки хранения мяса и мясных продуктов 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие № 6. Органолептическая оценка качества мяса 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 

 

Тема 8. 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала 

6 

 

 

 

 

 

ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, улинарное 

назначение  яичных продуктов. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие 

требования к качеству пищевых жиров, кулинарное назначение.Условия, сроки хранения яичных 

продуктов, пищевых жиров 

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие № 7. Определение вида и категории яиц по органолептическим 

показателям. Ознакомление с дефектами яиц. Установление допустимых и недопустимых дефектов. 

Практическое занятие № 8. Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира по 

стандарту 

2 

 

 

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 

Тема 9. 

Товароведная 

характеристика 

вкусовых товаров 

Содержание учебного материала 

2 
ОК 1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству вкусовых товаров. 

Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения 

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 

Итоговое занятие  2  

ВСЕГО: 36  



3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Печатные издания 

1. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования. 

2. СанПиН МЗ и СЗ ПМР 2.3.2.1324-06 «Гигиенические  требования  к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 15.08.2006 г. N 367) 

3. Санитарные Правила  МЗ и СЗ  ПМР  2.3.6.1079-06  «Санитарно-эпидемиологические 

требования к  организациям  общественного  питания,  изготовлению  и оборотоспособности 

в  них  пищевых  продуктов  и  продовольственного сырья» (Приказ МЗ и СЗ ПМР от 

15.08.2006 г. N 367) 

4. Приказ Министерства по социальной защите и труду ПМР от 30.03.2012 года № 150 «Об 

утверждении общих положений единого тарифно-квалификационного справочника работ и 

профессий рабочих» (САЗ 12-17) в действующей редакции. 

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

/ З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2013.  

  

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Драмшева С. Т. Теоретические основы товароведения продовольственных товаров: 

Учебник для средних специальных заведений - М.: Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2005.  

2.  Дубцов Г. Г. Товароведение пищевых продуктов: Учеб.для студ. учреждений сред. спец. 

проф. образования. - М.: Мастерство: Высшая школа, 2001.  
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3. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для сред. спец. учеб. 

заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2005.  

4. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров растительного 

происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. Карташова, М.А. Николаева, Е.Н. 

Печникова. – М.: Деловая литература, 2004.  

5. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»:                                        

рабочая тетрадь - М.: Академия, 2010 

6. Райкова Е.Ю. Теоретические основы товароведения и экспертизы: учебник/Е.Ю. Райкова-

М.: Дашков и К*, 2012. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знания 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

самостоятельной  

работы  

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 

Умения 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения 

и расхода продукто 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки 

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

Рациональность действий  

и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

самостоятельной  

работы 

 

-оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете 
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Приложение № 2.3 

к ПОПОП по профессии 

5.43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии 

5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

обеспечивает формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам 

деятельности ГОС по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

Код ПК,  

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 

- организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, 

ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

- определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

- подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

–  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, 
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пожарной безопасности; 

– правила охраны труда в 

организациях питания 

ОК 01 

Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

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 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 

Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 

Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 
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профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  12 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация  

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

 

 

Объе

м 

в 

часах 

Коды 

компетенций. 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3 4 

Раздел  1. Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 12  

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала  
2 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика основных типов 

организаций питания. Специализация организаций питания 

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 

 

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала  

10 

 

 

 

 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных организаций 

питания и организаций с полным циклом производства. Характеристика структуры производства 

организации питания. Общие требования к организации рабочих мест повара. 

Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. Нормируемые и 

ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов. 

Характеристика способов кулинарной обработки 

Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 

Характеристика организации рабочих мест повара.  

Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной продукции. 

Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности организации рабочих мест в суповом и 

соусном отделениях. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара.  

Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 

Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству кондитерской 

продукции 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и отпуску 

готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску готовой кулинарной 

продукции для различных форм обслуживания 

 В том числе  практических занятий  6  



251 

 

Практическое занятие № 1.Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, 

мяса, птицы (по индивидуальным заданиям). 

Практическое занятие № 2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной 

кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям).  

Практическое занятие № 3. Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей 

кулинарной продукции (по индивидуальным заданиям) 

2 

 

2 

 

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 

 

Раздел 2. Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского 

производства 
22 

 

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала  

8 

 

 

 

 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

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 

Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

В том числе  практических занятий  2 

Практическое занятие № 4. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки 

овощей, 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); подготовка сообщений 
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Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала  

10 

 

 

 

 

 

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 

 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и 

способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности. 

Правила безопасной эксплуатации 

Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное оборудование. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации 

В том числе  практических занятий  2 

Практическое занятие № 5. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового 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); подготовка сообщений 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала  

4 

 

 

ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.4  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения (естественное и 

искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной эксплуатации 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

В том числе  практических занятий  2 

Практическое занятие № 6. 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); подготовка сообщений 
 

Итоговое занятие 2  

ВСЕГО: 36  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50762-2002 Общественное питание. Классификация предприятий 

2. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50763-2002 Общественное питание. Кулинарная продукция  

реализуемая  населению. Общие  технические условия 

3. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования 

4. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50935-2002 Общественное питание. Требования к обслуживающему 

персоналу 

5. Приказ Министерства по социальной защите и труду ПМР от 30.03.2012 года № 150 «Об 

утверждении общих положений единого тарифно-квалификационного справочника работ и 

профессий рабочих» (САЗ 12-17) в действующей редакции. 

6. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-

е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013.  

7. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016.  

8. 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. 
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3.2.2. Электронные издания:  

1. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

2. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

3. www.restoracia.ru 

3.2.3. Дополнительные источники:  

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для сред. 

проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д 

«Феникс», 2012  

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012  

4. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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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. 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

самостоятельной 

работы 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированног

о зачета  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. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

самостоятельной  

работы 

- оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических 

занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

практических 

заданий на зачете 
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Приложение № 2.4 

к ПОПОП по профессии 

5.43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

 

1.1 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ГОС по 

профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности обеспечивает формирование общих компетенций по всем видам деятельности 

ГОС по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код ПК,  

ОК 

Умения Знания 

ОК 11 

 

проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

ориентироваться в общих вопросах 

основ экономики организации 

питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

применять нормы трудового права 

при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

применять экономические и правовые 

знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства 

ПМР. 

 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды предпринимательства; 

виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования заработной 

платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

ОК 01 

Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 
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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). 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 

Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 

Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 
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ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ОК 11 

Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать  идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры выплат по 

кредитам 

Основы предпринимательской 

деятельности 

Основы финансовой грамотности 

Правила разработки бизнес-планов 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских 

продуктов  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

 часов 

 

Объем образовательной программы  учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 28 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  8 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация  

 



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, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3 4 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 18  

Тема 1.1 

Принципы 

рыночной 

экономики 

 

Содержание учебного материала  

6 

 

 

 

 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, 

ОК9, 

ОК10, 

ОК11 

 

Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с другими дисциплинами. 

Основные направления социально-экономического развития ПМР. Производство как процесс 

создания полезного продукта. Факторы производства, их классификация. Производственные 

возможности общества и ограниченность ресурсов Основные понятия рыночной экономики. Рынок, 

понятие и виды, инфраструктура и  конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и 

предложение, рыночные цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное законодательство. 

Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг ПМР, тенденциях его 

развития. 
 

Тема 1.2. 

Предприятие 

(организация) как 

субъект 

хозяйствования. 

 

Содержание учебного материала  

12 

 

 

 

 

 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, 

ОК9, 

ОК10 

ОК11 

Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты предпринимательской деятельности, и их 

правовое положение Значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки малому 

бизнесу. Виды предпринимательских рисков и способы их предотвращения и минимизации.  Виды 

экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки отрасли общественного 

питания, ее роль и значение в экономике страны. Понятие организации, краткая характеристика, 

классификация, цели и задачи деятельности.  Ресурсы предприятий.  

Пути ресурсосбережения в организации. Организационно-правовые формы предприятий, 

установленные в ПМР, виды и особенности, достоинства и недостатки.  

Правовое регулирование хозяйственных отношений. 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                         

В том числе практических занятий  2  

Практические занятия № 1. Определение организационно-правовых форм и видов коммерческих и 

некоммерческих организаций, особенностей правового регулирования их деятельности. (Решение 

ситуационных задач) 
2 
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Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Изучение Гражданского кодекса ПМР 

Составление компьютерных презентации по теме «Предпринимательство на современном этапе 

развития экономики», «Ресурсы предприятий и пути их сбережения» 

- 

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда 16  

Тема 2.1 

Основные 

положения 

законодательства

, регулирующие 

трудовые 

отношения 

Содержание учебного материала 

8 

 

 

 

 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, 

ОК9, 

ОК10, 

ОК11 

Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование трудовых отношений. 

Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. Дисциплина труда и трудовой распорядок. 

Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о материальной 

ответственности. Защита трудовых прав работников                                              

В том числе  практических занятий  4 

Практические занятия 2. Порядок заключения, расторжения, изменения условий трудового 

договора 
2 

Практические занятия 3. Определение материальной ответственности работодателей и 

работников. Решение ситуационных задач. 
2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Изучение и анализ Трудового кодекса ПМР,  решение ситуационных правовых задачи. 
- 

Тема 2.2 

Механизм 

формирования и 

формы оплаты 

труда 

Содержание учебного материала  

8 

 

ОК 1-ОК5, 

ОК7, 

ОК9, 

ОК10, 

ОК11 

Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования  оплаты труда по 

трудовому законодательству. Формы и системы заработной платы Формирование фонда оплаты 

труда в организации, определение средней заработной платы.  

Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. 

Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их виды. Права 

предприятий и организаций по защите интересов трудящихся 

В том числе  практических занятий  2 

Практические занятия 4. Расчет заработной платы при различных формах оплаты труда 2 

Итоговое занятие 2  

Всего: 36  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен иметь  

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых 

для использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Трудовой кодекс ПМР в действующей редакции.  

2. Гражданский кодекс ПМР в действующей редакции. 

3. Налоговый кодекс ПМР в действующей редакции. 

4. Кодекс ПМР об административных правонарушениях. 

5. Закон ПМР «О защите прав потребителей»  в действующей редакции; 

6. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50762-2002 Общественное питание. Классификация предприятий 

7. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50763-2002 Общественное питание. Кулинарная продукция  

реализуемая  населению. Общие  технические условия 

8. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования 

9. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50935-2002 Общественное питание. Требования к обслуживающему 

персоналу 

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. 

11. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

студентов сред.проф. Учеб. Заведений / В.В. Румынина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2014г. 

12. Соколова С.В. Основы экономики: учебное пособие для нач. проф. образования /С.В. 

Соколова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013г. 
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3.2.2. Дополнительные источники (печатные издания): 

1. Быстров С.А.  Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие/ С.А. 

Быстров. – М.: Форум, 2011.  

2. 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.  

3. Казанцева С.Я.  Основы права: учебник для студ. Сред. Проф. заведений/ С.Я. Казанцева. 

– М.: Издательский центр «Академия», 2009г. 

4. Капустина А.Я.  Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб.пособие/ 

под общ. Ред. Проф. А.Я. Капустина. – М.:Гардарики, 2009г. 

5. Солдатенков Д.В. Ресторанный персонал: как избежать проблем. / Д.В. Солдатенков.: 

М.ЗАО. Издательский дом Ресторанные ведомости,2005. 

6. Румынина В.В. Основы права: учебник для студ. сред. проф. образования./ В.В. Румынина 

– М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2007г. 
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы 

организаций; 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

- способы ресурсосбережения в 

организации; 

-понятие, виды 

предпринимательства; 

-виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

-нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

-основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования 

заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы  

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 

 

Умения: 

-проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

-применять нормы трудового права 

при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

-применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

-защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства 

ПМР. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 

 

 

- оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете 
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Приложение № 2.5 

к ПОПОП по профессии 

 5.43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина ОП. 05 Основы калькуляции и учета является обязательной 

частью общепрофессионального цикла примерной основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.05 Основы калькуляции и учета обеспечивает формирование 

профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ГОС по профессии 

5.43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.2-

1.4, 

ПК 2.2-

2.5, 

ПК 3.2-

3.5, 

ПК 4.2-

4.5, 

ПК 5.2-

5.5 

 

-вести учет, оформлять  документы 

первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары  в кладовой 

организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

-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 
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средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

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. 

 

ОК 01 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 
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Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно 

или с помощью наставника). 

ОК 02 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования информации 

Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 

Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и профессиональная 

терминология 

Возможные траектории профессионального 

развития  и самообразования 

ОК 04 

Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 

Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 

Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности 

ОК 10 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы 

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 
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понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов профессиональной 

направленности 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  12 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация   

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

 

 

 

Объем 

в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3 4 

Тема 1. 
Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

Содержание учебного материала  

2 

 

 

ПК 

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи 

бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского учета. 

Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном 

питании. Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности. Понятие 

документооборота, формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов. Права, 

обязанности и ответственность главного бухгалтера. Автоматизация учета на предприятии 

ресторанного бизнеса 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение закона «О бухгалтерском учете» в действующей редакции 
- 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала  

10  

ПК 

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Понятие  цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций  питания 

Понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета. 

План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

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 

В том числе  практических занятий  6 

Практическое занятие № 1. Расчет требуемого количества сырья, продуктов для 

приготовления продукции собственного производства. Определение   процентной  доли 

потерь е при различных видах обработки сырья 

Практическое занятие № 2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на 

день 

Практическое занятие № 3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

 

2 

 

2 

 

2 
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Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия. Оформление 

калькуляционных карточек. 
 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                       

 

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  

4 

 

 

ПК 

1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о полной 

индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на 

получение материальных ценностей. Отчетность материально-ответственных лиц 

Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, порядок ее 

проведения и документальное оформление 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Изучение Трудового кодекса ПМР (Материальная ответственность сторон трудового договора) 
- 

Тема 4. 
Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых организаций 

питания 

Содержание учебного материала  

4 

 

 

ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

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 

Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. 

Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска продуктов из 

кладовой 

В том числе  практических занятий  2 

Практические занятия 4. 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 

Содержание учебного материала  

8 

 

 

ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 

Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное оформление и 

учет реализации отпуска готовой продукции 

Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и тары на 

производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 
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общественного 

питания 
В том числе  практических занятий  4 5.2-5.5 

ОК1-ОК5, 

ОК9, ОК10 
Практические занятия 5-6. Оформление  документов первичной отчетности по  учету сырья, 

готовой и  реализованной продукции и полуфабрикатов  на производстве. 4 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных и 

кредитных операций 

Содержание учебного материала  

2 

 

ПК  1.2-1.4 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

Правила торговли. Виды оплаты по платежам  

Правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  при безналичной 

форме оплаты. Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями 

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 

Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение Закона ПМР «О защите прав потребителей» -  

Итоговое занятие  2  

Всего: 32  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Печатные издания: 

1. Закон ПМР «О бухгалтерском учете» в действующей редакции 

2. Закон ПМР «О цене и ценообразовании» в действующей редакции 

3. Закон ПМР «О защите прав потребителей»  в действующей редакции; 

4. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50762-2002 Общественное питание. Классификация предприятий 

5. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50763-2002 Общественное питание. Кулинарная продукция  

реализуемая  населению. Общие  технические условия 

6. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования 

7. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50935-2002 Общественное питание. Требования к обслуживающему 

персоналу 

8. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. 

– М.: Хлебпродинформ, 1982, 2010, 2015. 

9. 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. 

                                                                                                                                                                          

3.2.2. Дополнительные источники: 

1. Брыкова  Н. В. Основы бухгалтерского учета: учеб. пособие для НПО. – М.: Академия, 

2014. 
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2. Шестакова Т. И. Калькуляция и учёт в общественном питании: учеб. пособие для НПО.  - 

Ростов н/Д: Феникс,2015. 

 

 3.2.3.   Электронные издания: 

1. Усова И. Н.;  

2. Соколова С. В.;  

3. Жегалина Т. Н. Основы калькуляции и учета (для профессий повар, кондитер): Учебное 

пособие. – М.: Академкнига, 2016. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://shop.armada.ru/authors/114525/
http://shop.armada.ru/authors/114524/
http://shop.armada.ru/authors/114526/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знания: 

-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; 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы  

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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- 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;  

Умения: 

- оформлять документы первичной 

отчетности и  вести учет сырья, готовой и  

реализованной продукции и полуфабрикатов  

на производстве,  

-оформлять  документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами атвтоматизации  

при расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

-составлять отчеты по платежам 

 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие 

требованиям НД  

и т.д. 

 

 

 

Текущий контроль: 

 

- защита отчетов по 

практическим 

занятиям; 

 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

самостоятельной  

работы 

 

 

 

- оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических 

занятий 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

-оценка выполнения 

практических заданий 

на зачете 
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Приложение №  2.6 

к ПОПОП по профессии 

5.43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.06. Охрана труда  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.06. Охрана труда 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина ОП.06 Охрана труда  является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ГОС по профессии  5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.06 Охрана труда обеспечивает формирование     

профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ГОС по профессии 

5.43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код ПК,  

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-

1.4, 

ПК 2.1-

2.8, 

ПК 3.1-

3.6, 

ПК 4.1-

4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, связанные 

с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной 

и индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности 

труда.  

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны 

труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в Актуальный профессиональный и 
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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). 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

ОК 02 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 

Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 

Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 
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ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе 

и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.  Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 26 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  10 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация   

 



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

в 

часах 

Коды 

компетенци

й, 

формирова

нию 

которых 

способствуе

т элемент 

программы 
1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  

2 
 

ОК 1-7, ОК 

9,10 
Основные понятия в области охраны труда.  

Предмет, цели и задачи дисциплины. Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по 

охране труда в профессиональной деятельности. Состояние охраны труда в отрасли 

Раздел 1. Нормативно - правовая база охраны труда 12  

Тема 1.1 

Законодательство в 

области охраны 

труда 

Содержание учебного материала  

4 

 

 

 

 

ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Нормативно-правовая база охраны труда:  основные понятия, назначение.  

Законы  ПМР в области охраны труда: Конституция ПМР,  Трудовой кодекс ПМР). Основные нормы, 

регламентирующие этими законами, сферами их применения 

Основные направления государственной политики в области охраны труда. Полномочия органов 

государственной власти ПМР, а также местного самоуправления в области охраны труда.  

Государственные нормативные требования охраны труда (Трудовой кодекс ПМР). Система стандартов 

по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые правила по охране труда, назначение, 

содержание, порядок действия.  

Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: назначение, содержание 

В том числе  практических занятий 2 

Практическое занятие № 1. Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  

действующими  Законами   ПМР в области охраны труда 

2 

 

Тема 1.2 

Обеспечение охраны 

труда 

Содержание учебного материала  

Обеспечение охраны труда: понятие, назначение.  

Государственное управление охраной труда. Государственный надзор и контроль за соблюдением 

законодательства об охране труда. 2 

ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
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 Органы надзора и контроля за охраной труда. Государственные инспекции труда: назначение, задачи, 

функции. Права государственных инспекторов труда.  

Государственные технические инспекции (Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, Госсанинспекция, 

Государственная пожарная инспекция и др.), их назначение и функции.  

Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и обязанности 

профсоюзов по вопросам охраны труда.  

Правовые акты, регулирующие взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда 

(Коллективный договор, соглашение по охране труда). Ответственность за нарушение требований 

охраны труда: административная, дисциплинарная, уголовная 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов.  

Систематизация учебного материала при составлении таблиц по видам ответственности за 

правонарушения 

 

Тема 1.3. 

Организация 

охраны труда в 

организациях, на 

предприятиях 

Содержание учебного материала  

6 

 

 

 

 

ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, функциональные 

обязанности. Основание для заключения договоров со специалистами или организациями, 

оказывающими услугу по охране труда. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение 

Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. Соответствие 

производственных процессов и продукции требования охраны труда. Обязанности работника по 

соблюдению норм и правил по охране труда. Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое 

обслуживание работников. Обеспечение прав работников на охрану труда. Дополнительные гарантии 

по охране труда отдельных категорий работников. Обеспечение и профессиональная подготовка в 

области охраны труда. Инструктажи по охране и технике безопасности (вводный, первичный, 

повторный, внеплановый, текущий), характеристика, оформление документации. Финансирование 

мероприятий по улучшению условий и охраны труда 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов.  

Оформление документации по инструктажам по охране труда и технике безопасности. 

- 

Раздел 2. Условия труда на предприятиях общественного питания 8  

 Тема 2.1 Содержание учебного материала  4 
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Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические параметры 

(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нормы условий 

труда.  

Мероприятия по поддерживанию установленных норм. Вредные производственные факторы: понятие, 

классификация. Краткая характеристика отдельных видов вредных производственных факторов (шум, 

вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на человека 

Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, свойственных 

производственным процессам в общественном питании. Понятие о ПДК (предельно-допустимых 

концентрациях) вредных факторов. Способы и средства защиты от вредных производственных 

факторов 

 

 

 

 

ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 
В том числе  практических занятий  2 

Практическое занятие № 2. Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка 

их соответствия установленным нормам 
2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов.  

Подготовка сообщений по межотраслевым правилам охраны труда  

- 

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и 

профессиональные 

заболевания 

Содержание учебного материала  

4 

 

 

 

 

ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

 

Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и их анализ. 

Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного питания. Изучение 

травматизма: методы, документальное оформление, отчетность. Первая помощь при механических 

травмах (переломах, вывихах, ушибах и д.т.), при поражениях холодильными агентами и др. основные 

мероприятия по предупреждению травматизма и профессиональных заболеваний. 

Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и документального оформления 

и учета несчастных случаев в организациях. Порядок возмещения работодателями вреда, 

причиненного здоровью работников в связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь 

пострадавшим от несчастного случая 

В том числе практических занятий  2 

Практическое занятие № 3. Анализ причин производственного травматизма на предприятии. 

Определение коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов 
2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 
- 
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Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов. 

Подготовка сообщений по теме «Производственный травматизм», «Виды профессиональных 

заболеваний в системе общественного питания» 

Раздел 3.Электробезопасность и пожарная безопасность 12  

Тема 3.1. 

Электробезопасность 

 

Содержание учебного материала  

4 

 

 

 

 

 

ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

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 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 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

составление конспектов с использованием нормативных документов по электробезопасности. 

Составление плана мероприятий по обеспечению электробезопасности в горячем цехе предприятия 

общественного питания 

- 

Тема 3.2 

Пожарная 

безопасность 

 

 

Содержание учебного материала 

6 

 

 

 

 

 

 

 

 

Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: закон  «О пожарной 

безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по пожарной безопасности. Организация 

пожарной охраны в предприятиях. Пожарная безопасность зданий и сооружений. Правила пожарной 

безопасности в ПМР. 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 
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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 

 

 

 

ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 
В том числе  практических занятий  4 

Практическое занятие № 4. Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств 

тушения пожаров, пожарной сигнализации и связи.  

Практическое занятие № 5. Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии 

общественного питания 

2 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

документов; составление плана мероприятий по обеспечению пожарной безопасности в 

производственных цехах предприятий общественного питания 

- 

Тема 3.3 

Требования 

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание учебного материала 

2 

 

 

 

ОК 1-7, ОК 

9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

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 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных документов. 

Решение ситуационных задач по безопасной эксплуатации торгово-технологического оборудования 

- 

Итоговое занятие 2  

Всего: 36  



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), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования 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 ПМР  

2. Гражданский кодекс ПМР (в действующей редакции) 

3. Трудовой кодекс ПМР (в действующей редакции) 

4. Кодекс ПМР об административных правонарушениях  (в действующей редакции) 

5. Уголовный кодекс ПМР (в действующей редакции) 

6. Закон ПМР «Об обязательном социальном страховании от несчастных случаев на 

производстве и профессиональных заболеваниях в ПМР»  (в действующей редакции) 

7. Закон ПМР «О санитарно - эпидемиологическом благополучии населения» (в 

действующей редакции) 

8. Закон ПМР «О пожарной безопасности в ПМР» (в действующей редакции) 

9. Постановление Правительства ПМР «Об утверждении Положения о расследовании и 

учете несчастных случаев на производстве» (в действующей редакции) 

10. Постановление Правительства ПМР «Об утверждении Порядка обеспечения работников 

специальной одеждой, специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты» 

11. ГОСТ ПМР ГОСТ Р 50764-2002 Услуги общественного питания. Общие требования 
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12. Санитарно-эпидемиологические требования СанПиН МЗ и СЗ ПМР 2.3.6.1079-06 

«Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья» 

 

3.2.1 Основные источники: 

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. 

  

3.2.2. Дополнительные источники: 

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,  2014. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знания: 

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в области охраны 

труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты 

 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий 

контроль 

при проведении: 

-

письменного/устно

го опроса; 

-тестирования; 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной

) работы  

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированн

ого 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 коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий 

контроль: 
- защита отчетов 

по практическим 

занятиям; 

- оценка заданий 

для внеаудиторной 

самостоятельной  

работы: 

- оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в 

процессе 

практических 

занятий 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка 

выполнения 

практических 

заданий на зачете 
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Приложение № 2.7  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

 

1.1 Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии  

5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП. 07 Иностранный язык в профессиональной деятельности  

обеспечивает формирование     профессиональных и общих компетенций по всем видам 

деятельности ГОС по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания: 

Код ПК,  

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

Общие умения 

- использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы; 

- владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой 

профессиональной направленности, а 

также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового  общения; 
Диалогическая речь 
- участвовать в дискуссии/беседе на 
знакомую тему; 
- осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
- обращаться за разъяснениями; 
- выражать свое отношение (согласие, 
несогласие, оценку) к высказыванию   
собеседника, свое мнение по 

- 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; 
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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. 

имена существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

артикль: 

- определенный, неопределенный, 

нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и 

неопределенного артикля.  

- употребление существительных 

без артикля. 

- имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения. 

- наречия в сравнительной и 

превосходной степенях.  

- неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

- количественные местоимения 

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

- глагол, понятие глагола-связки. 

- образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect; 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в Актуальный профессиональный и 
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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). 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 

Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 

Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 

Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 

Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 09 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 
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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 

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 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

практические занятия 36 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация   

 



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

, 

формирован

ию которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Продукты питания и 

способы кулинарной 

обработки 

 

 

Содержание учебного материала    

Освоение лексического материала по теме:  Продукты питания   и способы кулинарной обработки ). 

Грамматический материал:  

Местоимения (личные, притяжательные, возвратные). 

Объектный падеж неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every. 

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и составным 

глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов в 

них;  

- безличные предложения; 

- понятие глагола-связки. 

10 

 

 

 

 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составление кроссвордов по теме «Продукты питания». 

 (выполнение заданий на закрепление изученного): освоение лексического материала по теме 1, 

чтение, перевод текстов, выполнение грамматических упражнений 

 

Тема 2. 

Типы предприятий 

общественного 

питания и работа 

персонала 

Содержание учебного материала 

4 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

 

Освоение лексического материала по теме: «Типы предприятий общественного питания, персонал» 

Грамматический материал:  

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по правилу, а также исключения. 

        

Самостоятельная работа обучающих 

Написать сочинение на тему «Работа кухни» (выполнение заданий на закрепление изученного): 

освоение лексического материала по теме 1, чтение, перевод текстов, выполнение грамматических 

упражнений 
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Тема 3. 

Составление меню.  

Названия  блюд 

Содержание учебного материала 

4 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и структура меню» 

Грамматический материал: Артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление существительных без 

артикля.  

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить меню ресторана, кафе.  

Тема 4. 

Кухня. 

Производственные 

помещения и 

оборудование 

Содержание учебного материала 

2 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по темам: «Кухонное оборудование. Производственные 

помещения». Грамматический материал: 

Имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, образованные по 

правилу, а также исключения. 

Тема 5. 

Кухонная, 

сервировочная и барная 

посуда 

Содержание учебного материала 

2 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме « Кухонная, сервировочная и барная посуда» 

Грамматический материал: Образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite.  

Самостоятельная работа обучающихся 
 Выполнение заданий на закрепление изученного по темам № 4 и № 5: освоение лексического 

материала по темам, чтение, перевод текстов, выполнение грамматических упражнений                                                                       

 

Тема 6. 

Обслуживание 

посетителей в 

ресторане 

Содержание учебного материала 

4 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

 Освоение лексико-грамматического материала диалогов по теме Обслуживание посетителей.  

Грамматический материал: Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Составить диалоги по темам: «Заказ столика»,  «Решение конфликтов»  

Тема 7. 

Система закупок и 

хранения продуктов 

Содержание учебного материала 

2 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и хранения продуктов»  

Грамматический материал по теме:   Времена группы Continuous 
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Тема 8. 

Организация работы 

официанта и бармена 

Содержание учебного материала 

2 

 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

 

Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и бармена», 

Грамматический материал:  Неопределенные наречия, производные от some, any, every.  

Самостоятельная работа обучающихся 
Выполнение заданий на закрепление изученного по темам № 7 и № 8: освоение лексического 

материала по темам, чтение, перевод текстов, выполнение грамматических упражнений.   Составить 

диалоги на тему « обслуживание в баре» 

 

Тема 9. 

Кухни народов мира и 

рецепты приготовления 

блюд 

Содержание учебного материала 

4 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

Освоение лексического материала по теме « Кухни разных стран» 

Грамматический материал: Совершенные времена глагола: Present,Past,Future Perfect. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Подготовить презентации по национальным кухням 

Выполнение заданий на закрепление изученного: освоение лексического материала по теме 9 

чтение, перевод текстов                                                                       

 

Итоговое занятие 2  

Всего 36  

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный оборудованием: доской учебной, 

рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе.  

 

3.2.1. Печатные издания 

1. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания 

= English for cooking and catering : учеб. пособие для студ. Проф. учеб. Заведений / 

Н.И.Щербакова , Н.С. Звенигородская -5-е изд., стер.- М.: Академия, 2012.-320с./ 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знания: 
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: 

 

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 проведении: 
-

письменного/устно

го опроса; 

 

-тестирования; 

- диктантов; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

самостоятельной 

работы  

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированн

ого зачета в виде:  
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бессоюзные и с союзами and, but;  

имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена 

существительные во множественном 

числе, образованные по правилу, а 

также исключения. 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой. Основные 

случаи употребления определенного и 

неопределенного артикля. 

Употребление существительных без 

артикля. 

имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные 

по правилу, а также исключения. 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях. 

Неопределенные наречия, 

производные от some, any, every. 

глагол, понятие глагола-связки.  

Образование и употребление глаголов 

в Present, Past, Future Simple/Indefinite, 

Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect. 

-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; 
 
Диалогическая речь 
        участвовать в дискуссии/беседе 
на знакомую тему; 
         осуществлять запрос и 
обобщение информации; 
          обращаться за разъяснениями; 
        выражать свое отношение 
(согласие, несогласие, оценку) 

 

Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии на 

иностранном языке, 

лексического и 

грамматического минимума 

при ведении диалогов, 

составлении небольших эссе 

на профессиональные темы, 

описаний блюд 

Правильное построение 

простых предложений при 

использовании письменной и 

устной речи, ведении  

диалогов (в утвердительной и 

вопросительной форме) 

 

Логичное построение 

диалогического общения в 

соответствии с 

коммуникативной задачей; 

демонстрация умения 

речевого взаимодействия с 
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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; 

партнёром: способность 

начать, поддержать и 

закончить разговор. 

-Соответствие лексических 

единиц и грамматических 

структур  поставленной 

коммуникативной задаче. 

-Незначительное количество 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

-Объём высказывания не 

менее 5-6 реплик с каждой 

стороны.   

 

 Логичное построение 

монологического 

высказывания в 

соответствии с 

коммуникативной задачей, 

сформулированной в задании. 

Уместное использование 

лексических единиц и 

грамматических структур. 

-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. 

 

-Умение извлекать основную, 

полную и необходимую 
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использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности 

и повседневной жизни. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

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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Приложение № 2.8  

к ПОПОП по  профессии  

5.43.01.09 Повар, кондитер  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности является обязательной 

частью общепрофессионального цикла примерной основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ГОС по профессии  5.43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Учебная дисциплина ОП. 08. Безопасность жизнедеятельности обеспечивает 

формирование     профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ГОС 

по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2.  Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ОК 1-10, 

ПК 1.1, 

2.1, 

3.1, 

4.1, 

5.1 

-организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих 

и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситуаций;   

-предпринимать  профилактические 

меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

 -использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения;  

-применять первичные средства 

пожаротушения;   

-применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии 

с полученной профессией; 

 -владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

 -оказывать первую доврачебную 

-принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России;  

- основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации;    

- основы военной службы и обороны 

государства;   

- задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны;   

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения;   

- меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах;   

- организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на неё в добровольном 

порядке;   
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помощь пострадавшим. 

 

- 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 
 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  18 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация   

 



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, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Основы медицинских знаний  и оказание первой медицинской помощи      

  (ДЕВУШКИ) 

20  

Тема 1.1 

Виды и правила 

наложения повязок 

Техника наложения 

жгута-закрутки 

Содержание учебного материала 2  

Виды и правила наложения повязок. 

Техника наложения жгута-закрутки 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 1-10, 

ПК 1.1, 

2.1,3.1,4.1, 

5.1 

Тема 1.2 

Первая медицинская 

помощь при травмах 

Содержание учебного материала 8 

Практическое занятие № 1. Травмы груди, живота, их особенности. Правила наложения стерильных 

повязок на грудь и живот 

Практическое занятие № 2. Признаки черепно-мозговых травм. Правила наложения стерильных 

повязок на голову 

Практическое занятие № 3. Правила наложения повязок на верхние конечности и на нижние 

конечности 

Практическое занятие № 4. Травмы опорно-двигательного аппарата: ушибы, вывихи,  растяжение и 

разрыв связок. Правила наложения повязок. Способы обездвиживания (иммобилизации). Переноска 

пострадавшего. 

 

2 

 

2 

 

2 

 

2 

Тема 1.3. 

Вредные привычки, их 

влияние на здоровье. 

Социальные последствия 

вредных привычек. 

Профилактика и 

преодоление вредных 

привычек. 

Содержание учебного материала 10 

Понятие о вредных привычках, их влияние на здоровье человека. Факторы риска. 

Социальные и личностные последствия наркомании, алкоголизма, табакокурения. 

Профилактика вредных привычек. 

Первая медицинская помощь при отравлении никотином, алкоголем, наркотическими     веществами. 

СПИД и его профилактика 

10 

В том числе практических занятий 2 

Практическое занятие № 5. Контрольное занятие по пройденному материалу 2 

                   Раздел 1. Основы военной службы  (ЮНОШИ) 20  

 

 
Тема 1.1. 

Воинская обязанность 

Содержание учебного материала 8 

Основные понятия о воинской обязанности. Определение воинской обязанности и ее содержание.  
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Воинский учет, призыв на военную службу, прохождение военной службы по призыву, пребывание 

в запасе, призыв на военные сборы и прохождение военных сборов в период пребывания в запасе. 

 Воинский учет. Организация воинского учета. Первоначальная постановка граждан на воинский 

учет. Обязанности граждан по воинскому учету. 

Обязательная подготовка граждан к военной службе. 

Основное содержание подготовки граждан к военной службе Основные требования к 

индивидуально-психологическим и профессиональным качествам молодежи призывного возраста 

для комплектования различных воинских специальностей. 

Медицинское освидетельствование. 

Организация медицинского освидетельствования и медицинского обследования граждан при 

постановке на воинский учет. Организация медицинского освидетельствования и медицинского 

обследования при первоначальной постановке граждан на воинский учет. Предназначение 

медицинского обследования. Категории годности к военной службе. Организация 

профессионально-психологического отбора граждан при их первоначальной постановке на 

воинский учет. 

 

 

 

ОК 1-10, 

ПК 1.1, 

2.1, 

3.1, 

4.1, 

5.1 

В том числе практических занятий 4 

Практическое занятие№ 1, 2. Тактическая подготовка 4 

Тема 1.2. Вооружение 

и боевая техника 

Содержание учебного материала 12 

Практическое занятие № 3, 4, 5, 6, 7, 8. Комплексные занятия (юноши) 12 

Раздел 2. Безопасность и защита человека в опасных и чрезвычайных ситуациях   

(ЮНОШИ И ДЕВУШКИ ) 
14 

 

 

Тема 2.1 

Основные 

мероприятия по 

защите населения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Содержание учебного материала   

Чрезвычайные ситуации мирного и военного времени. Единая система оповещения о чрезвычайных 

ситуациях и правила поведения при получении сигнала оповещения. Правила поведения и действия 

людей в чрезвычайных ситуациях: в зонах заражения радиоактивными и сильнодействующими 

ядовитыми (СДЯВ) веществами. Санитарная обработка.  Обеззараживание. Приборы 

радиационной, химической разведки и дозиметрического контроля 

 

6 

 

 

 

 

 

 

 Тема 2.2 Содержание учебного материала 8 
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Первая медицинская 

помощь при ранениях, 

травмах и несчастных 

случаях 

 

Практическое занятие № 6. Понятие о ране. Правила наложения стерильных повязок. 

Практическое занятие № 7. Первая медицинская помощь при кровотечениях. 

Переломы костей. 

Практическое занятие № 8. Ожоги. Первая медицинская помощь. Способы определения 

остановки сердца и прекращения дыхания. Порядок проведения искусственного дыхания и 

непрямого массажа сердца. 

Практическое занятие № 9 .Обморожения. Солнечный и тепловой удары. Утопление. Укусы 

ядовитых змей и насекомых. Отравление  ядовитыми  растениями и грибами. 

2 

2 

 

2 

 

 

2 

ОК 1-10, 

ПК 1.1, 

2.1, 

3.1, 

4.1, 

5.1 

Итоговое занятие 2  

Всего  36  



3. ПРИМЕРНЫЕ 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), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

3.2.1. Печатные издания   

1.Быков П.И. Начальная военная подготовка. Учебник для учащихся средних школ и 

профессионально-технических училищ. – М.: Воениздат, 1979. – 302с. 

2. Кантемиров Н.П. Начальная военная подготовка. Учебник для учащихся 10 и 11 

классов. – Тирасполь, 2004 – 256с. 

3. Смирнов, А.Т. Основы безопасности жизнедеятельности: учеб. для учащихся 10-11 кл. 

общеобразоват. учрежд. / А.Т.Смирнов, Б.И.Мишин, В.А.Васнев; под ред. А.Т.Смирнова. — 

8-е изд., перераб. – М.:Просвещение, 2009. – 176с. 

4. Смирнов, А.Т. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни: учеб. для 10—11 

кл. общеобразоват. учрежд. / А.Т.Смирнов, Б.И.Мишин, П.В.Ижевский; под общ. ред. 

А.Т.Смирнова. – 6-е изд. – М.: Просвещение, 2006. – 168с. 

5. Хван Т. А., Хван П. А. Основы безопасности жизнедеятельности. Учебное пособие — 8-

е изд.,Ростов н/Д:Феникс,2013, СПО 

 

3.2.2. Электронные издания ( ресурсы) 

1. http://ele74197079.narod.ru — ОБЖ и охрана труда: материалы для самостоятельной 

работы. 

2. http://obz-bzd-npt.narod.ru - материалы для самостоятельного изучения курсов ОБЖ и 

БЖД. 

3. http://www.kbzhd.ru - культура безопасности жизнедеятельности. 

http://ele74197079.narod.ru/
http://obz-bzd-npt.narod.ru/
http://www.kbzhd.ru/
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4. http://www.edu.ru — обширное собрание материалов по тематике безопасности 

жизнедеятельности: нормативные документы, книги и учебные пособия, методические 

материалы по преподаванию БЖД.  

3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания) 

1. Безопасность жизнедеятельности. Учебник для студентов средних проф. Учеб. 

заведений / С.В. Белов, В.А. Девясилов, А.Ф. Козьяков и др.; Под общ. ред. С.В. Белова. - М.: 

Высшая школы; НМЦ СПО, 2000.– 357 с. 

2. Гетия И.Г., Гетия С.И, Комиссарова Т.А. и др. Безопасность жизнедеятельности. 

Практические занятия. Учеб. пособие для среднего проф. образования / Под. ред. И.Г. Гетия. 

- М.: Колос, ИПР СПО, 2002. 

3. Дронов А.А. Креативноформирующее обучение безопасности жизнедеятельности 

студентов ссуза: Методич. пособие для СПО / А.А. Дронов. – Воронежский механический 

техникум, 2005. – 76 с. 

4. Законы ПМР: "Об образовании", "О гражданской обороне", "О защите населения и 

территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера".  

5. Костров А. М. Гражданская оборона: Учебник. / А.М. Костров. – М.: Просвещение, 

1991. 

6. Основы безопасности жизнедеятельности. Т.А. Хван, П.А.Хван Издание шестое. 

7. Практические задания и тесты по дисциплинам для специальности "Экономика и 

бухгалтерский учет": Учеб. пособие для студ. сред. проф. учеб. заведений / А.И. Гомола, В.Е. 

Кириллов, П.А. Жаннин и др.; Под ред. А.И. Гомолы. – М.: Издательский центр "Академия", 

2003. – 352 с.  

8. Серия «Среднее профессиональное образование»   

9. Смирнов А.Т., Мишин Б.И., Васнев В.А. Основы военной службы: Учеб. пособие для 

студентов учреждений сред. проф. образования. - М.: Изд. Центр «Академия»: Мастерство: 

Высшая школа, 2000. 

10. Фролов М.П. и др. Основы безопасности жизнедеятельности. Учебник для студентов 

учеб. заведений среднего проф. образования. - М.: Просвещение, 2003. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Освоенные умения:   

- организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих и 

населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций;   

- предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и 

быту; 

 -использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения;  

- применять первичные средства 

пожаротушения;   

- применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в соответствии с 

полученной профессией; 

 - владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

 - оказывать первую доврачебную 

помощь пострадавшим. 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

 

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

Рациональность 

действий  и т.д. 

 

Текущий контроль: 
- оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите 

отчетов по практическим  

занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной  

работы,  

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- оценка выполнения 

практических заданий на 

зачете  

 

Знания:   

- принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России;  

- основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения вероятности 

их реализации;    

- основы военной службы и 

обороны государства;   

- задачи и основные мероприятия 

Актуальность 

темы, адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценка результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

 

 

 

Промежуточная 
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гражданской обороны;   

- способы защиты населения от 

оружия массового поражения;   

- меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах;   

- организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на неё в добровольном 

порядке;   

- основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на вооружении 

(оснащении) воинских подразделений, 

в которых имеются военно-учетные 

специальности, родственные 

специальностям СПО; 

 - область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы;   

- порядок и правила оказания 

первой помощи пострадавшим 

аттестация 
-в форме 

дифференцированного 

зачета в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования 
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Приложение № 2.9 

к ПОПОП по профессии 

5.43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРИМЕРНАЯ РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП.09 Физическая культура 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.09 Физическая культура 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Учебная дисциплина ОП.09 Физическая культура является обязательной частью 

общепрофессионального цикла примерной основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ГОС по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.09. Физическая культура обеспечивает формирование общих 

компетенций по всем видам деятельности ГОС по профессии 5.43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания: 

 

Код ОК Умения Знания 

ОК 01-

06, 

8,9,10 

- использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для 

данной профессии (специальности) 

- роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека; 

- основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности; 

-средства профилактики 

перенапряжения 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем  образовательной программы учебной дисциплины  40 

в том числе:  

теоретических занятий 2 

практические занятия  38 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация   

 



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, 

формировани

ю которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Общекультурное и 

социальное 

значение 

физической 

культуры. 

Здоровый образ 

жизни 

 

 

Содержание учебного материала  

2 
ОК 01-06, 

8,9,10 

Физическая культура и спорт как социальные явления, как явления культуры. Физическая культура 

личности человека, физическое развитие, физическое воспитание, физическая подготовка и 

подготовленность, самовоспитание. Сущность и ценности физической культуры. Влияние занятий 

физическими упражнениями на достижение человеком жизненного успеха  

Здоровый образ жизни, здоровье человека  как фактор достижения жизненного успеха. 

Совокупность факторов, определяющих состояние здоровья. Роль регулярных занятий физическими 

упражнениями в формировании и поддержании здоровья. Норма двигательной активности, 

гиподинамия и гипокинезия. Оценка двигательной активности, формы занятий физическими 

упражнениями в режиме дня и их влияние на здоровье 

Самостоятельная работа обучающихся  

Самостоятельное выполнение комплексов упражнений, направленных на укрепление здоровья и 

профилактику нарушений работы органов и систем организма 

 

Тема 2. 

Общая физическая 

подготовка 

Содержание учебного материала  

8 
ОК 01-06, 

8,9,10 

Физические качества и способности  человека и основы методики их  воспитания. Средства, методы, 

принципы воспитания  быстроты, силы, выносливости, гибкости, координационных способностей. 

Возрастная динамика развития физических качеств и способностей. Взаимосвязь в развитии 

физических качеств и возможности направленного воспитания отдельных качеств. Особенности 

физической  и  функциональной подготовленности 

                                                                                                                                                                                                                                                                                                          В том числе  практических занятий  

8 

 

Выполнение  построений, перестроений, различных видов ходьбы, беговых и прыжковых 

упражнений, комплексов обще развивающих упражнений, в том числе, в парах, с предметами 

Подвижные игры различной интенсивности 

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 
 

Тема 3. Содержание учебного материала 6 ОК 01-06, 
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Лёгкая атлетика 

 

Техника бега на короткие, средние и длинные дистанции, бега по прямой и виражу, на стадионе и 

пересечённой местности, Эстафетный бег. Техника спортивной ходьбы. Прыжки в длину 

8,9,10 

В том числе  практических занятий 
6 Разучивание, закрепление и совершенствование техники  двигательных действий, дыхательных 

качеств и способностей 

Тема 4. 

Спортивные игры 

 

Содержание учебного материала 

10 
ОК 01-06, 

8,9,10 

Баскетбол  

Перемещения по площадке. Ведение мяча. Передачи мяча: двумя руками от груди, с отскоком от 

пола, одной рукой от плеча, снизу, сбоку. Ловля мяча: двумя руками на уровне груди, «высокого 

мяча», с отскоком от пола.  Броски мяча по кольцу с места, в движении.  Тактика игры в  нападении. 

Индивидуальные действия игрока без мяча и с мячом, групповые и командные действия игроков. 

Тактика игры в защите в баскетболе. Групповые и командные действия игроков. Двусторонняя игра.  

Волейбол.   

Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча: нижняя прямая, нижняя боковая, 

верхняя прямая, верхняя боковая. Приём мяча.  Передачи мяча.  Нападающие удары.  Блокирование 

нападающего удара. Страховка у сетки. Расстановка игроков. Тактика игры в защите, в нападении. 

Индивидуальные действия игроков с мячом, без мяча. Групповые и командные действия игроков. 

Взаимодействие игроков. Учебная игра 

Футбол.  

Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу ногой, головой. Остановка 

мяча ногой. Приём мяча: ногой, головой.  Удары по воротам. Обманные движения. Обводка 

соперника, отбор мяча. Тактика игры в защите, в нападении (индивидуальные,  групповые, 

командные действия).  Техника и тактика игры вратаря. Взаимодействие игроков. Учебная игра. 

Бадминтон. 

Способы хватки ракетки, игровые стойки, передвижения  по площадке, жонглирование воланом. 

Удары: сверху правой и левой сторонами ракетки,  удары снизу и сбоку слева и справа, подрезкой 

справа и слева.   Подачи в бадминтоне: снизу и сбоку. Приёма волана. Тактика игры в бадминтон. 

Особенности тактических действий  спортсменов, выступающих в одиночном и парном разряде. 

Защитные, контратакующие и нападающие тактические действия. Тактика парных встреч: подачи, 

передвижения, взаимодействие игроков. Двусторонняя игра.  

Настольный теннис.  

Стойки игрока. Способы держания ракетки: горизонтальная хватка, вертикальная хватка. 
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Передвижения: бесшажные, шаги, прыжки, рывки. Технические приёмы: подача, подрезка, срезка, 

накат, поставка, топ-спин, топс-удар, сеча. Тактика игры, стили игры. Тактические комбинации. 

Тактика одиночной и парной игры. Двусторонняя игра 

В том числе  практических занятий 

10 

 

Подвижные игры различной интенсивности. 

воспитание быстроты в процессе занятий спортивными играми.   

-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий спортивными играми.   

-воспитание выносливости в процессе занятий спортивными играми.   

-воспитание координации движений в процессе занятий спортивными играми. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 
 

Тема 5. 

Атлетическая 

гимнастика 

(юноши), 

Аэробика 

(девушки) 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 01-06, 

8,9,10 

Краткие сведения о развитии гимнастики.  

Строевые упражнения посторенние в шеренгу, выход из строя. Перестроение  и повороты в 

движение. Выполнение упражнения на гимнастической скамейке. Упражнения на гибкость. 

Подтягивание, отжимание. Общеразвивающие упражнения  с  палками, обручами,  обручи, тест на 

гибкость, мостик. Специальные упражнения на укрепления брюшного пресса. Акробатика . Кувырок 

вперед и назад, мостик, на лопатках, полу шпагат. Опорный прыжок 

В том числе  практических занятий  

Аэробика (девушки) 

Разучивание, закрепление и совершенствование техники  выполнения отдельных элементов и их 

комбинаций.Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:   

-воспитание выносливости в процессе занятий избранными видами аэробики.   

-воспитание координации движений в процессе занятий. 

Выполнение  разученной комбинации  упражнений осваиваемого вида аэробики  различной 

интенсивности, продолжительности, преимущественной направленности. 

Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или фрагмента занятия по 

изучаемому виду (видам) аэробики. 

Атлетическая гимнастика (юноши): 

Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники выполнения 

упражнений на тренажёрах, с отягощениями. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и 

способностей через выполнение комплексов атлетической гимнастики с направленным влиянием на 

6 
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развитие определённых мышечных групп: 

 -воспитание силовых способностей в ходе занятий атлетической гимнастикой; 

 -воспитание силовой выносливости в процессе занятий атлетической гимнастикой; 

 -воспитание скоростно-силовых способностей  в процессе занятий атлетической гимнастикой; 

 -воспитание гибкости через включение специальных комплексов упражнений. 

Самостоятельная разработка содержания и выполнение комплекса практических упражнений, 

закрепление и совершенствование основных элементов атлетической гимнастики  

Самостоятельная работа обучающихся 
Формируется при разработке программы ОО 

 

Тема 6. 

Сущность и  

содержание ППФП 

в достижении 

высоких 

профессиональных 

результатов 

 

Содержание учебного материала 

6 

ОК 01-06, 

8,9,10  Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятельности. Социально-

экономическая обусловленность необходимости подготовки человека к профессиональной 

деятельности. Основные факторы и дополнительные факторы, определяющие конкретное 

содержание ППФП обучающихся с учетом специфики будущей профессиональной деятельности. 

Цели и задачи ППФП с учетом специфики будущей профессиональной деятельности. 

Профессиональные риски, обусловленные спецификой труда. Анализ профессиограммы.  Средства, 

методы и методики формирования профессионально значимых двигательных умений и навыков. 

 Средства, методы и методики формирования профессионально значимых физических и 

психических свойств и качеств.  Средства, методы и методики формирования устойчивости к 

профессиональным заболеваниям. Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка 

эффективности ППФП. 

В том числе  практических занятий 

6 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально значимых двигательных  

действий. 

2. Формирование профессионально значимых физических качеств. 

3. Самостоятельное проведение обучающимся комплексов профессионально-прикладной 

физической культуры в режиме дня квалифицированного рабочего. 

4. Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов.  

5. Специальные упражнения для развития основных мышечных групп. 

Итоговое (практическое) занятие 2  

Всего: 40  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должен быть предусмотрен 

спортивный комплекс. 

Средства обучения:  компьютер с лицензионным программным обеспечением;  

многофункциональный принтер;  музыкальный центр. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд организации образования должен 

иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемых для использования в образовательном процессе.  

3.2.1. Печатные издания 

1. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура : учебник для СПО / Ю. Н. Аллянов, И. А. 

Письменский. – 3 изд. – Москва : Юрайт, 2017.  

2. Бишаева,  А. А. Профессионально-оздоровительная физическая культура студента : 

учеб. пособие.  — Москва, 2013. 

3. Бишаева А.А. Физическая культура : учебник для учреждений нач. и сред. Проф. 

Образования /– 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2013.  

4. Решетников Н.В., Кислицын Ю.Л., Палтиевич Р.Л.,. Погадаев Г.И. Физическая 

культура [Текст] : учебник / - 15 изд.,стер. - М. : Издательский центр "Академия", 2015.  

 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Виленский М.Я., Горшков А.Г. Физическая культура (СПО) / - Москва :КноРус, 

2015. 214. - ISBN 978-5-406-04313-4. http://www.book.ru/book/916506 

3. Кузнецов В.С., Колодницкий Г.А. Физическая культура (СПО) / - Москва : КноРус, 

2016. - 256. - ISBN 978-5-406-04754-5. URL: http://www.book.ru/book/918488 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Гришина, Ю. И. Общая физическая подготовка. Знать и уметь: учебное пособие. -

Ростов на Дону «Феликс» 2012. 

2. Миронова, Т. И. Реабилитация социально-психологического здоровья детско-

молодежных групп. — Кострома , 2014.  

3. Тимонин, А. И. Педагогическое обеспечение социальной работы с молодежью : 

учеб. пособие / Тимонин, А. И ; под ред. Н. Ф. Басова — 3-е изд. — Москва, 2013. 

 

 

 

                                                                                                                                                                                 

http://www.book.ru/book/916506
http://www.book.ru/book/918488
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения 
Критерии оценки 

 
Формы и методы оценки 

Перечень знаний, осваиваемых в 

рамках дисциплины: 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека; 

Основы здорового о 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии (специальности) 

Средства профилактики 

перенапряжения 

Полнота ответов, 

точность формулировок 

 

 

 

 

 

Промежуточная аттестация 

в форме 

дифференцированного зачета. 

Экспертная оценка усвоения 

теоретических знаний в 

процессе:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования  

 

Перечень умений, осваиваемых в 

рамках дисциплины: 

Использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

Применять рациональные 

приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

Пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной 

профессии (специальности) 

Оценка уровня 

развития физических 

качеств занимающихся 

наиболее 

целесообразно 

проводить по приросту 

к исходным 

показателям.   

Для этого организуется 

тестирование в 

контрольных точках:  

на входе – начало 

учебного года, 

семестра; 

на выходе – в конце 

учебного года, 

семестра, освоения 

темы программы. 

 

Экспертная оценка 

результатов деятельности 

обучающихся в процессе 

освоения образовательной 

программы: 

- на практических занятиях;   

- при ведении календаря 

самонаблюдения; 

- при проведении 

подготовленных 

обучающимся фрагментов 

занятий (занятий) с 

обоснованием 

целесообразности 

использования средств 

физической культуры, 

режимов нагрузки и отдыха; 

- при тестировании в 

контрольных точках. 

Лёгкая атлетика.  

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

двигательных действий 

(проводится в ходе  

бега на короткие,  средние, 

длинные дистанции; 

прыжков в длину); 

 -самостоятельного 

проведения обучающимся 

фрагмента занятия с решением 

задачи по развитию 

физического качества 

средствами лёгкой атлетики.  

Спортивные игры. 
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Экспертная оценка: 

- техники базовых элементов,  

-техники спортивных игр 

(броски в кольцо, удары по 

воротам, подачи, передачи, 

жонглированиие), 

-технико-тактических 

действий обучающихся в ходе 

проведения контрольных 

соревнований по спортивным 

играм, 

-выполнения обучающимся 

функций судьи, 

-самостоятельного проведения  

обучающимся фрагмента 

занятия с решением задачи по 

развитию физического 

качества средствами 

спортивных игр. 

Общая физическая 

подготовка 

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

упражнений для развития 

основных мышечных групп и 

развития физических качеств; 

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или 

занятия  

ППФП  с элементами 

гимнастики; 

-техники выполнения 

упражнений на тренажёрах, 

комплексов с отягощениями, с 

самоотягощениями;  

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или 

занятия  
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Приложение №3  

к ПОПОП по профессии 

5.43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

ФОНДЫ ПРИМЕРНЫХ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ 

ПРОВЕДЕНИЯ ИТОГОВОЙ ГОСУДАРСТВЕННОЙ АТТЕСТАЦИИ 

ПО ПРОФЕССИИ 5.43.01.09 «ПОВАР, КОНДИТЕР» 
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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ИГА 

1.1. Особенности основной профессиональной образовательной программы 

Фонды примерных оценочных средств разработаны для профессии 5.43.01.09 

«Повар, кондитер». В рамках освоения ОПОП по профессии начального 

профессионального образования 5.43.01.09 «Повар, кондитер» предусмотрено  присвоение  

квалификаций «Повар, кондитер». 

Количество и номенклатура модулей, входящих в программу: 

Наименование основных видов 

деятельности 

Наименование профессиональных 

модулей 

Сочетание 

квалификаций 

Повар, 

кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента: 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

ПМ. 04 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 
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1.2. Перечень результатов, демонстрируемых на ИГА 

Оцениваемые основные виды деятельности и 

профессиональные компетенции 

 

Описание выполняемых в ходе 

процедур ИГА заданий 

Демонстрационный экзамен 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента. 

 

ПК1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по 

обработке, нарезке, формовке 

традиционных видов овощей, грибов, 

обработке рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи. 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов. 

Подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов. 

Подготовка сырья (традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи), других расходных материалов к 

использованию. 

ПК 1.2.  

Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

Безопасная эксплуатация 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов,  весоизмерительных 

приборов. 

Обработка различными методами, 

подготовка традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи. 

Утилизация отходов, упаковка, 

складирование неиспользованного сырья, 

пищевых продуктов. 

Хранение обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

ПК 1.3. 

Проводить 

приготовление и 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 
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подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья,  в том числе 

региональных. 

ПК 1.4. 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Приготовление  и подготовка к 

реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, в том числе 

региональных. 

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 

Подготовка, уборка рабочего места 

повара  при выполнении работ для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, весоизмерительных 

приборов. 

Подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов. 

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление бульонов, отваров. 

Хранение, отпуск бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента. 
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ассортимента 

ПК 2.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

Творческое оформление  и  отпуск 

супов. 

 

ПК 2.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление соусных 

полуфабрикатов. 

Приготовление  горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

Хранение соусов, порционирование 

соусов. 

ПК 2.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, 

круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление, творческое 

оформление  и отпуск  блюд и 

гарниров из овощей и грибов, из круп, 

бобовых  и 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 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра разнообразного 

ассортимента. 

Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий из муки. 

Творческое оформление и отпуск 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

 



335 

 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

Творческое оформление и отпуск 

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 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента. 

Творческое оформление и  отпуск 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента. 

 

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 

Подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

весоизмерительных приборов. 

Подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов. 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление холодных соусов и 

заправок разнообразного ассортимента. 

Хранение соусов. 
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соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.3.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление салатов 

разнообразного ассортимента. 

Творческое оформление и отпуск 

салатов разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных. 

 

ПК 3.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов. 

Приготовление бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

Творческое оформление и отпуск 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 

ПК 3.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

Творческое оформление и  отпуск 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента  

 

ПК 3.6.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента. 

Творческое оформление и отпуск 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 
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птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

 

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. 

Подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков. 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

весоизмерительных приборов. 

Подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных 

материалов. 

ПК 4.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации 

холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

Творческое оформление и отпуск 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента. 

 

ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

Творческое оформление и отпуск 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 

ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

Подготовка основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов. 

Приготовление холодных напитков 

разнообразного ассортимента. 

Творческое  оформление и отпуск 
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подготовку к 

реализации 

холодных напитков 

разнообразного 

ассортимента 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента. 

 

ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление горячих напитков 

разнообразного ассортимента. 

Творческое  оформление и реализация 

горячих напитков разнообразного 

ассортимента. 

 

 

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 

Подготовка, уборка рабочего места 

кондитера при выполнении работ по 

изготовлению хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

весоизмерительных приборов. 

Подготовка пищевых продуктов, 

других расходных материалов, 

используемых в изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий  для производства. 

ПК 5.2.  

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

Приготовление отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

Хранение отделочных 

полуфабрикатов. 

ПК 5.3.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Изготовление хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассортимента. 

Творческое оформление и отпуск  
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подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента. 

 

ПК 5.4.  

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента. 

Творческое оформление и отпуск   

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных. 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

Подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Приготовление пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента. 

Творческое оформление и отпуск 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных. 

 

 

 

2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ИГА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

2.1. Структура задания для процедуры ИГА 

Формой итоговой государственной аттестации (далее - ИГА) по профессии 

начального профессионального образования 5.43.01.09 «Повар, кондитер» является защита 

выпускной квалификационной работы в виде демонстрационного экзамена.  

Демонстрационный экзамен проводится в два этапа: для оценки результатов по 

«кондитерскому делу» и «поварскому делу». Задания для демонстрационного экзамена 

соответствуют содержанию одного или нескольких профессиональных модулей, входящих в 

основную профессиональную образовательную программу начального профессионального 

образования по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» и  представляют собой 

комплексную практическую задачу, моделирующую профессиональную деятельность. 
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В структуру задания входит: 

1. Приготовление двух кулинарных  блюд  (для оценки результатов «поварского 

дела») и  двух кондитерских изделий (для оценки результатов «кондитерского дела»). 

2. Место проведения демонстрационного экзамена. 

3. Время, отведенное для приготовления задания. 

4. Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания. 

5. Порядок выполнения задания 

6.   Используемая литература. 

Перечень  рекомендуемых кулинарных блюд (кондитерских изделий) для  

проведения демонстрационного экзамена   по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер»: 

Приготовить: 

1. Рассольник домашний. 

2. Рассольник  Петербургский. 

3. Суп картофельный с фасолью. 

4. Суп картофельный с горохом. 

5. Суп картофельный с зеленым  горошком. 

6. Суп картофельный с рыбными фрикадельками. 

7. Суп картофельный с клецками. 

8. Суп картофельный с мясными фрикадельками. 

9. Суп картофельный с грибами. 

10. Суп картофельный с рисом 

11. Суп из овощей. 

12. Суп-лапша домашняя с курицей. 

13. Суп-лапша грибная. 

14. Суп-пюре из  разных овощей. 

15. Борщ украинский с пампушками. 

16. Борщ флотский. 

17. Борщ московский. 

18. Борщ с фасолью и картофелем. 

19. Борщ сибирский. 

20. Борщ из свежей капусты с картофелем. 

21. Щи из свежей капусты с картофелем. 

22. Окрошка мясная на кефире. 
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23. Окрошка овощная на кефире. 

24. Солянка домашняя. 

25. Солянка сборная мясная. 

26. Суп молочный с макаронными изделиями. 

27. Суп сладкий из свежих яблок. 

28. Зама с домашней лапшой и курицей. 

29. Чорба с фасолью 

30. Суп деликатесный 

31. Рыба жареная с картофельным пюре. 

32. Рыба запеченная с картофелем  по-русски. 

33. Рыба запеченная в сметанном соусе. 

34. Тефтели с картофельным пюре. 

35. Плов. 

36. Котлеты рубленые  из птицы со сложным гарниром. 

37. Зразы рубленые с кашей гречневой. 

38. Зразы рубленые с картофельным пюре. 

39. Шницель натуральный  рубленый со сложным  гарниром. 

40. Шницель рубленый с  рисом отварным. 

41. Жаркое по-домашнему. 

42. Говядина тушеная с черносливом, картофельное пюре. 

43. Гуляш с отварным рисом. 

44. Биточки рубленые с капустой тушеной. 

45. Голубцы по-молдавски. 

46. Рагу из свинины. 

47. Рагу из птицы 

48. Бефстроганов с жареным картофелем. 

49. Тефтели  по-молдавски с  рисом отварным. 

50. Рулет мясной с луком и яйцом, картофельное пюре. 

51. Котлеты рубленые из мяса с  макаронами отварными. 

52. Котлета домашняя с картофельным пюре. 

53. Бифштекс рубленый с луком  и жареным картофелем. 

54. Бифштекс рубленый  с яйцом с жареным картофелем. 

55. Печень по-строгановски с макаронами отварными 

56. Запеканка картофельная с мясом и соусом 
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57. Вареники с картофелем и грибами. 

58. Вареники с картофелем. 

59. Зразы картофельные с соусом. 

60. Биточки манные со сладким соусом 

61. Вареники ленивые. 

62. Запеканка из творога. 

Приготовить: 

1. Печенье песочное. 

2. Печенье «Ленинградское». 

3. Ромовая баба. 

4. Кекс «Майский». 

5. Булочка «Домашняя». 

6. Кекс «Столичный». 

7. Кекс ореховый. 

8. Пирог бисквитный с повидлом. 

9. Пирожки с яблоками из дрожжевого теста. 

10. Пирожки из пресного слоеного теста с мясной начинкой. 

11. Пирожки из слоеного теста с капустой. 

12. Языки слоеные. 

13. Крученик слоеный. 

14. Кекс «Весенний». 

15. Вертута из дрожжевого теста  с брынзой. 

16. Коржик молочный. 

17. Кекс творожный. 

18. Пирожное «Песочное кольцо» 

19. Ватрушка с творогом. 

20. Рулет «Экстра». 

21. Рулет с халвой. 

22. Булка с маком 

23. Печенье масляное. 

24. Пирожки печеные с творогом. 

25. Пирог «Московский». 

26. Рулет фруктовый. 

27. Слойка с повидлом. 
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28. Слойка с марципаном 

29. Ватрушка «Венгерская» 

30. Хала. 

31. Сдоба «Выборгская»  

32. Булочка «Дорожная» 

33. Украинские пампушки 

34. Расстегаи 

35. Пирог домашний с маком 

36. Пончики «Московские» 

37. Пирожки жареные с яблоками 

38. Булочка слоеная 

39. Печенье «Глаголики» 

40. Коржик сахарный 

41. Печенье нарезное 

42. Печенье «Круглое» 

43. Печенье «Звездочка» 

44. Кекс «Чайный» 

45. Бисквит «Прага» 

46. Бисквит с орехами. 

47. Ушки слоеные. 

48. Рожки слоеные с повидлом 

49. Печенье воздушное «Мергенги» 

50. Вертута из вытяжного теста с капустой 

51. Кулебяка с мясной начинкой 

52. Плацында с картофелем 

53. Трубочка с белковым кремом 

54. Пирожное «Орешек» 

55. Пирожки жареные  в картофелем 

56. Пряники глазированные 

57. Коврижка «Южная» 

58. Рулет кремовый 

59. Булочка со сливками. 

60. Калач молдавский. 
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2.2. Порядок проведения процедуры ИГА 

Демонстрационный экзамен рекомендуется проводить в два этапа. Первый этап – 

приготовление кулинарных блюд. Второй этап – изготовление кондитерских изделий. 

Очередность проведения этапов определяется организацией образования. 

Демонстрационный экзамен проводится в технологической лаборатории организации 

образования или   на предприятии общественного питания (предприятие – социальный 

партнер, работодатель). Обучающиеся за 30 минут до начала экзамена подготавливают  

рабочие места, необходимое  оборудование, материалы, инвентарь и  необходимое сырье  

для выполнения задания. Мастер производственного обучения или преподаватель 

профессионального цикла проводит инструктаж по технике безопасности на рабочем месте. 

Экзамен начинается  и заканчивается строго по времени.  На протяжении всего отведенного 

для экзамена времени, члены государственной аттестационной комиссии наблюдают за 

выполнением работ. По завершении работ, обучающиеся предоставляют приготовленные 

блюда (кондитерские изделия) для их оценки членам государственной аттестационной 

комиссии. Результаты выполнения работ вносятся в протокол.   

 

3. ТИПОВЫЕ ЗАДАНИЯ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

3.1. Структура и содержание типового задания 

Задание № 1 

Выпускная квалификационная работа 

по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» (квалификация: Повар) 

Демонстрационный экзамен 

Приготовить: 

1. Суп сладкий  из свежих плодов (Рецептура №288, 287) 

2. Зразы  рубленые с картофельным пюре (Рецептура №614, 694) 

3. Холодная закуска или десерт (на выбор) 

Место выполнения задания: технологическая лаборатория 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа (240 минут) 

Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания: эл.плита, жарочный 

шкаф, холодильник, весы, кастрюли, сковороды, разделочные доски, блендер, ножи, миски, 

ложки, формовочные кольца, тарелки для подачи блюд. 

Последовательность выполнение работы: 

Организация рабочего места: 
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- взвесить и разместить продукты на рабочем столе; 

- подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду; 

- подобрать сырье в соответствии с технологической карточкой. 

Приготовление блюд 

Оформление блюд 

Подача блюд 

Используемая литература: Сборник рецептур 2011г Киев «Арий», Москва «Лада»; учебник 

«Кулинария»  Н.А.Анфимова. 

 

Задание № 2 

Выпускная квалификационная работа 

по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» (квалификация: Повар) 

Демонстрационный экзамен 

Приготовить:   

1. Борщ  с капустой и картофелем (Рецептура №170) 

2.  Плов (Рецептура №601) 

3. Холодная закуска или десерт (на выбор) 

Место выполнения задания: технологическая лаборатория 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа (240 минут) 

Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания: эл.плита, жарочный 

шкаф, холодильник, весы, кастрюли, сковороды,  казан, разделочные доски, блендер, ножи, 

миски, ложки, формовочные кольца, тарелки для подачи блюд. 

Последовательность выполнение работы: 

Организация рабочего места: 

- взвесить и разместить продукты на рабочем столе; 

- подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду; 

- подобрать сырье в соответствии с технологической карточкой. 

Приготовление блюд  

Оформление блюд 

Подача блюд 

Используемая литература: Сборник рецептур 2011г Киев «Арий», Москва «Лада»; учебник 

«Кулинария»  Н.А.Анфимова.  

 

Задание № 3 
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Выпускная квалификационная работа 

по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» (квалификация: Повар) 

Демонстрационный экзамен 

Приготовить:   

 1. Суп картофельный с грибами (Рецептура №212) 

 2. Котлеты  рубленые из птицы со сложным гарниром (Рецептура №667) 

 3.Холодная закуска или десерт (на выбор) 

Место выполнения задания: технологическая лаборатория 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа (240 минут) 

Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания: эл.плита, жарочный 

шкаф, холодильник, весы, кастрюли, сковороды,  казан, разделочные доски, блендер, ножи, 

миски, ложки, формовочные кольца, тарелки для подачи блюд. 

Последовательность выполнение работы: 

Организация рабочего места: 

- взвесить и разместить продукты на рабочем столе; 

- подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду; 

- подобрать сырье в соответствии с технологической карточкой. 

Приготовление блюд  

Оформление блюд 

Подача блюд 

Используемая литература: Сборник рецептур 2011г Киев «Арий», Москва «Лада»; учебник 

«Кулинария»  Н.А.Анфимова.  

 

Задание № 4 

Выпускная квалификационная работа 

по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» (квалификация: Повар) 

Демонстрационный экзамен 

Приготовить:   

1. Борщ Сибирский (Рецептура №177) 

2. Зразы  картофельные с соусом (Рецептура №332,783,789,803) 

 3.Холодная закуска или десерт (на выбор) 

Место выполнения задания: технологическая лаборатория 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа (240 минут) 
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Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания: эл.плита, жарочный 

шкаф, холодильник, весы, кастрюли, сковороды,  казан, разделочные доски, блендер, ножи, 

миски, ложки, формовочные кольца, тарелки для подачи блюд. 

Последовательность выполнение работы: 

Организация рабочего места: 

- взвесить и разместить продукты на рабочем столе; 

- подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду; 

- подобрать сырье в соответствии с технологической карточкой. 

Приготовление блюд  

Оформление блюд 

Подача блюд 

Используемая литература: Сборник рецептур 2011г Киев «Арий», Москва «Лада»; учебник 

«Кулинария»  Н.А.Анфимова.  

 

Задание № 5 

Выпускная квалификационная работа 

по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» (квалификация: Повар) 

Демонстрационный экзамен 

Приготовить:   

1.Суп картофельный  с рыбными фрикадельками (Рецептура №210-211) 

2.  Голубцы  по-молдавски (Молд. №156) 

3.Холодная закуска или десерт (на выбор) 

Место выполнения задания: технологическая лаборатория 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа (240 минут) 

Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания: эл.плита, жарочный 

шкаф, холодильник, весы, кастрюли, сковороды,  казан, разделочные доски, блендер, ножи, 

миски, ложки, формовочные кольца, тарелки для подачи блюд. 

Последовательность выполнение работы: 

Организация рабочего места: 

- взвесить и разместить продукты на рабочем столе; 

- подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду; 

- подобрать сырье в соответствии с технологической карточкой. 

Приготовление блюд  

Оформление блюд 
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Подача блюд 

Используемая литература: Сборник рецептур 2011г Киев «Арий», Москва «Лада»; учебник 

«Кулинария»  Н.А.Анфимова, «Молдавская кулинария» Н.Питиримова. 

 

Задание № 1 

Выпускная квалификационная работа 

по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» (квалификация: Кондитер) 

Демонстрационный экзамен 

Приготовить:   

1.  Крученик слоеный 

2. Коржик «Молочный» 

Место выполнения задания: технологическая лаборатория 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа (240 минут) 

Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания: эл.плита, конвекционная 

печь, весы, холодильник, кастрюли, сковороды, скалка, противень,  разделочные доски, 

ножи, миски, ложки, выемки, тарелки для подачи изделий. 

Последовательность выполнение работы: 

Организация рабочего места: 

- взвесить и разместить продукты на рабочем столе; 

- подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду; 

- подобрать сырье в соответствии с технологической карточкой. 

Приготовление изделий  

Оформление изделий 

Подача изделий 

Используемая литература: Сборник рецептур 2011г Киев «Арий», Москва «Лада»; учебник 

«Кулинария»  Н.А.Анфимова, «Технология мучных кондитерских изделий» Н.Г.Бутейкис. 

 

Задание № 2 

Выпускная квалификационная работа 

по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» (квалификация: Кондитер) 

Демонстрационный экзамен 

Приготовить:   

1. Слойка с марципаном 

2. Кекс «Творожный» 
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Место выполнения задания: технологическая лаборатория 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа (240 минут) 

Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания: эл.плита, конвекционная 

печь, весы, холодильник, кастрюли, сковороды, скалка, противень,  разделочные доски, 

ножи, миски, ложки, выемки, тарелки для подачи изделий. 

Последовательность выполнение работы: 

Организация рабочего места: 

- взвесить и разместить продукты на рабочем столе; 

- подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду; 

- подобрать сырье в соответствии с технологической карточкой. 

Приготовление изделий 

Оформление изделий 

Подача изделий 

Используемая литература: Сборник рецептур 2011г Киев «Арий», Москва «Лада»; учебник 

«Кулинария»  Н.А.Анфимова, «Технология мучных кондитерских изделий» Н.Г.Бутейкис. 

 

Задание № 3 

Выпускная квалификационная работа 

по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» (квалификация: Кондитер) 

Демонстрационный экзамен 

Приготовить:   

1.  Вертута из дрожжевого теста с брынзой и зеленью 

2. Пирог  бисквитный с повидлом 

Место выполнения задания: технологическая лаборатория 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа (240 минут) 

Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания: эл.плита, конвекционная 

печь, весы, холодильник, кастрюли, сковороды, скалка, противень,  разделочные доски, 

ножи, миски, ложки, выемки, тарелки для подачи изделий. 

Последовательность выполнение работы: 

Организация рабочего места: 

- взвесить и разместить продукты на рабочем столе; 

- подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду; 

- подобрать сырье в соответствии с технологической карточкой. 

Приготовление изделий 
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Оформление изделий 

Подача изделий 

Используемая литература: Сборник рецептур 2011г Киев «Арий», Москва «Лада»; учебник 

«Кулинария»  Н.А.Анфимова, «Технология мучных кондитерских изделий» Н.Г.Бутейкис. 

 

Задание № 4 

Выпускная квалификационная работа 

по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» (квалификация: Кондитер) 

Демонстрационный экзамен 

Приготовить:    

1. Пирожки  из дрожжевого теста печеные с яблочной начинкой 

2. Рулет  с халвой 

Место выполнения задания: технологическая лаборатория 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа (240 минут) 

Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания: эл.плита, конвекционная 

печь, весы, холодильник, кастрюли, сковороды, скалка, противень,  разделочные доски, 

ножи, миски, ложки, выемки, тарелки для подачи изделий. 

Последовательность выполнение работы: 

Организация рабочего места: 

- взвесить и разместить продукты на рабочем столе; 

- подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду; 

- подобрать сырье в соответствии с технологической карточкой. 

Приготовление изделий 

Оформление изделий 

Подача изделий 

Используемая литература: Сборник рецептур 2011г Киев «Арий», Москва «Лада»; учебник 

«Кулинария»  Н.А.Анфимова, «Технология мучных кондитерских изделий» Н.Г.Бутейкис. 

 

Задание № 5 

Выпускная квалификационная работа 

по профессии 5.43.01.09 «Повар, кондитер» (квалификация: Кондитер) 

Демонстрационный экзамен 

Приготовить:   

 1. Кекс  «Весенний» 
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2. Пирожки  слоеные с капустой 

Место выполнения задания: технологическая лаборатория 

Максимальное время выполнения задания: 4 часа (240 минут) 

Необходимое оборудование и инвентарь для выполнения задания: эл.плита, конвекционная 

печь, весы, холодильник, кастрюли, сковороды, скалка, противень,  разделочные доски, 

ножи, миски, ложки, выемки, тарелки для подачи изделий. 

Последовательность выполнение работы: 

Организация рабочего места: 

- взвесить и разместить продукты на рабочем столе; 

- подготовить и расположить на рабочем столе инвентарь и посуду; 

- подобрать сырье в соответствии с технологической карточкой. 

Приготовление изделий 

Оформление изделий 

Подача изделий 

Используемая литература: Сборник рецептур 2011г Киев «Арий», Москва «Лада»; учебник 

«Кулинария»  Н.А.Анфимова, «Технология мучных кондитерских изделий» Н.Г.Бутейкис. 

 

3.2. Критерии оценки выполнения задания демонстрационного экзамена 

Критерии оценки демонстрационного экзамена: 

- оценка "5" (отлично) - обучающийся уверенно и точно владеет приемами работ 

практического задания, соблюдает требования к качеству приготовленных блюд и изделий, 

умело пользуется оборудованием, инструментами, рационально организует рабочее место, 

соблюдает требования безопасности труда; 

- оценка "4" (хорошо) - обучающийся владеет приемами работ практического задания, но 

возможны отдельные несущественные ошибки, исправляемые самим обучающимся, 

правильно организует рабочее место, соблюдает требования безопасности труда; 

- оценка "3" (удовлетворительно) - ставится при недостаточном владении приемами 

работ практического задания, наличии ошибок, исправляемых с помощью мастера, 

отдельных несущественных ошибок в организации рабочего места и соблюдении требований 

безопасности труда; 

- оценка "2" (неудовлетворительно) - обучающийся не умеет выполнять приемы работ 

практического задания, допускает серьезные ошибки в организации рабочего места, 

требования безопасности труда не соблюдаются. 
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Аспекты оценивания работы  обучающегося:  

1. Адаптация в процесс работы, расстановка приоритетов, понимание процесса выполнения 

работы.  

2. Соответствие  спецодежды требованиям.  

3. Использование оборудования и инвентаря по назначению.  

4. Расточительность.  

5. Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными 

гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные 

задачи. 

6.  Персональная гигиена.  

7. Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и 

кулинарной обработки;  

8. Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки;  

9. Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении 

для усложнения блюда;  

10.  Техника безопасности на рабочем месте. 

11. Соответствие температуры блюда (изделия) экзаменационному заданию. 

12. Соответствие массы (размера) блюда  (изделия) экзаменационному заданию. 

13. Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием.  

14.  Правильность подачи (соответствие заданию).  

15.  Чистота  столовой посуды (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев).  

16.  Внешний вид блюда (изделия);  

17.  Стиль и креативность блюда (изделия);   

18. Текстура всех компонентов блюда (изделия);  

19.  Вкус всех компонентов блюда (изделия);   

20.  Общая гармоничность блюда (изделия). 

 

 

 


