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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии 

и гигиены» является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

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 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 



Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

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 

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 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков;   

основные понятия и термины 

микробиологии; 



определять источники 

микробиологического загрязнения; 

основные группы микроорганизмов, 

производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря 

микробиология основных пищевых 

продуктов; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

правила личной гигиены работников 

организации питания; 

готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

методы предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 

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; 

 

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 68 

в т.ч. в форме практической подготовки 18 

в т. ч.: 



теоретическое обучение 38 

Лабораторные работы 2 

Практические работы 16 

Самостоятельная работа  10 

Консультации 2 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены», оснащенный в 

соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатория «Микробиологии, санитарии и гигиены», оснащенная необходимым для 

реализации программы учебной дисциплины оборудованием, приведенным в п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1.   ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

1. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- 

М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 

качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

6. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

7. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь 

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

8. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 

39023). 

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», 2020. – 256  

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», 2019 г.160с 

11. 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», 2019. – 352 с. 

 

 



3.2.2. Основные электронные издания  

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

7. Вестник индустрии питания [Электронный ресурс].–Режим доступа: 

http://www.pitportal.ru/ 

8. Всё о весе [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.vseovese.ru 

9. Грамотей: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gramotey.com 

10. Каталог бесплатных статей [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.rusarticles.com 

11. Каталог ГОСТов [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.gost.prototypes.ru 

12. Либрусек: электронная библиотека [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.lib.rus 

13. Медицинский портал [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.meduniver.com 

14. Открытый портал по стандартизации [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа:www.standard.ru 

15. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: Ошибка! Недопустимый объект гиперссылки. 

16. Fictionbook.lib [Электронный ресурс]. – Режим доступа: www.fictionbook.ru 

  

http://www.fictionbook.ru/
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

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 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 



Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

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 

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 

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;  

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 



оценивать условия и  организовывать 

хранение продуктов и запасов с 

учетом требований системы анализа,  

оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП); 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода 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. 

 

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 90 

в т.ч. в форме практической подготовки 28 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 38 

Практические работы 28 

Самостоятельная работа  14 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация 6 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Товароведение продовольственных товаров», оснащенный в соответствии с 

п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. - Введ.  2015-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.-Введ. 2015 

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

3. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023 

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

З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2013. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-

ФЗ].http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в 

ред. от 10 мая 2007 № 276].-http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышленность 

4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html  - 

товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

5. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям хранения 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 

27http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 

7. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим 

доступа:http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

  

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

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 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 



документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

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 

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 



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; 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации 

различных групп технологического 

оборудования; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

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 

 

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 113 

в т.ч. в форме практической подготовки 26 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 58 

Практические работы 26 

Самостоятельная работа  15 

Консультации 8 

Промежуточная аттестация 6 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенный в 

соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ.  2016-01-

01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-01-01. 

-  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 

12 с. 

5. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ 

от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

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», 2019. – 416 с. 

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», 2018. – 336  

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», 2020. – 240 с. 

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

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электронный 

ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 

1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. 

от 10 мая 2007 № 276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

3. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


4. http://www.horeca.ru/   Главный портал индустрии гостеприимства и питания 

5. http://www.food-service.ru/catalog Каталог пищевого оборудования 

6. www.restoracia.ru 

  

http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 04. Экономические и правовые основы профессиональной деятельности» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП 04. Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10, ОК 11. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 01 – 

ОК 07,  

ОК 09,  

ОК 10 

Проводить анализ состояния  

рынка товаров и услуг в области  

профессиональной деятельности; 

Принципы рыночной экономики;  

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности;  

Ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики  

организации питания; 

Организационно-правовые формы 

организаций; 

Определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

Способы ресурсосбережения в  

организации; 

Применять нормы трудового права 

при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

Понятие, виды 

предпринимательства; 

 

Применять экономические и  

правовые знания в конкретных  

производственных ситуациях; 

Виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

Защищать свои права в рамках  

действующего законодательства  

РФ 

Нормативно правовые документы,  

регулирующие хозяйственные  

отношения; 

Основные положения  

законодательства, регулирующего  

трудовые отношения; 

Формы и системы оплаты труда;  

Виды гарантий, компенсаций и  

удержаний из заработной платы 

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. 

 



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 86 

в т.ч. в форме практической подготовки 34 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 28 

Практические работы 34 

Самостоятельная работа  18 

Консультации 6 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. –Москва: 

Академия, 2020. – 336 с. 

2. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

студентов СПО / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2020. 

3. Соколова С.В. Экономика организации: учебное пособие для СПО / С.В. Соколова. 

– Москва: Академия, 2020. 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. 

и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное образование). 

— ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471510. 

2. Сологубова, Г. С. Организация обслуживания на предприятиях общественного  

питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е  

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 332 с. — (Профессиональное  

образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный // Образовательная  

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471097. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 05. Основы калькуляции и учёта» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП 05. Основы калькуляции и учёта» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 09, ОК 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

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 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 



документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления документов. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

- понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

- строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

- кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

- писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ПК 1.2-1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6,  

ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5 

Вести учет, оформлять  документы 

первичной отчетности по учету 

сырья, товаров и тары  в кладовой 

организации питания; 

Виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

  

Составлять товарный отчет за день; Задачи бухгалтерского учета; 

Определять  процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

Предмет и метод бухгалтерского 

учета; 

Составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

Элементы бухгалтерского учета; 

Рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

Принципы и формы организации 

бухгалтерского учета; 



собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

Участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

Особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

Пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями; 

Основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

Принимать оплату наличными 

деньгами; 

Формы документов, применяемых в 

организациях питания, их 

классификацию; 

Принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

Требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

Составлять отчеты по платежам. Права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

Понятие цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 

Понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

Сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

Правила документального 

оформления движения 

материальных ценностей; 

Источники поступления продуктов 

и тары; 

Правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами, реализованных и 

отпущенных товаров; 

Методику осуществления контроля 

за товарными запасами; 

Понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

Методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

Понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 



Порядок оформления и учета 

доверенностей; 

Ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

Правила торговли; 

Виды оплаты по платежам; 

Виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

Правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате 

наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты; 

Правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

 

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 44 

в т.ч. в форме практической подготовки 10 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 32 

Практические работы 10 

Самостоятельная работа  - 

Консультации 2 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Российская Федерация. Законы. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон: 

[принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 25 апр. 2016 г.]. – М.: Рид Групп, 

2016. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями).  

2. Российская Федерация. Законы. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст: 

[по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2016. – 688с. – (кодексы Российской Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: [федер. закон: 

принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2016. – 

880 с.  

4. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- Введ. 2015-

01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

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

реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с. 

7. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья 

и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

9. ГОСТ Р 30390-2013 "Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, 

реализуемая населению. Общие технические условия" 

10. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, 

О.М.Бурдюгова, А.В. Колесова.- 3-е изд. Стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2020. 

– 336 с. 

11. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для  учащихся учреждений нач. проф. 

образования/ И.И. Потапова. М.: Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2021.-176с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Федеральный закон "О бухгалтерском учете" от 06.12.2011 N 402-ФЗ (действующая 

редакция, 2016) http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/ 

2. Закон РФ от 07.02.1992 N 2300-1 (ред. от 03.07.2016) "О защите прав потребителей» 

3. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/ 

4. "Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

денежных расчетов с населением" (утв. Минфином РФ 30.08.1993 N 104) 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/


5. http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/  

6. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 N 49 (ред. от 08.11.2010) "Об утверждении 

Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 

обязательств"http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152/  

7. Правила  продажи отдельных видов товаров  (текст по состоянию на 18.01.2016 г.) 

Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 

1998 года № 55. http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

8. Правила розничной торговли текст по состоянию на 18.01.2016 г.) Утверждены 

Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55. 

http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/ 

9. http://economy.gov.ru  

10. http://www.consultant.ru  

  

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://economy.gov.ru/
http://www.consultant.ru/
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 06. Охрана труда» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП 06. Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 09, ОК 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

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 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 



документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

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 

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 



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; 

Законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

Использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности; 

Обязанности работников в области 

охраны труда; 

Участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

Фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и 

их влияние на уровень 

безопасности труда; 

Проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 

Возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

Вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда 

Порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

Порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 

 

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 56 

в т.ч. в форме практической подготовки 16 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 26 

Практические работы 16 

Самостоятельная работа  12 

Консультации 2 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности/ Безопасности жизнедеятельности и 

охраны труда/ Охраны труда и безопасности жизнедеятельности/ Охраны труда.», 

оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном 

питании и торговле: учеб. пособие для нач. проф. образования / Ю.М. Бурашников, А.С. 

Максимов – 3-е изд. стер. – Москва: Академия, 2020. – 270 с. 

2. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. 

Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — 

ISBN 978-5-8114-5879-0.  

3. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях 

пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7.  

4. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3.  

5. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. 

Г.Фетисов, Е. М. Мессинева. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 220 с. — ISBN 978-5-8114-

5789-2. 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях 

пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. —Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021 (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Булгаков, А. Б. Охрана труда: несчастные случаи на производстве и 

профессиональные заболевания : учебное пособие для СПО / А. Б. Булгаков. — Саратов : 

Профобразование, 2021. — 116 c. — ISBN 978-5-4488-1136-4. — Текст : электронный // 306 

Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. —

URL: https://profspo.ru/books/105149 

3. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 

Фетисов, Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-

5789-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152591 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Карнаух, Н. Н. Охрана труда : учебник для среднего профессионального образования 

/ Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата обращения: 01.11.2021). 



5. Сатонина, Н. Н. Охрана труда : учебное пособие для СПО / Н. Н. Сатонина, А. В. 

Султанова, О. С. Чечина. — Саратов : Профобразование, 2021. — 160 c. — ISBN 978-5-4488-

1242-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой образовательной среды СПО 

PROFобразование : [сайт]. — URL: https://www.iprbookshop.ru/106846 

6. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. 

Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. —

ISBN 978-5-8114-5879-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/146630 (дата обращения: 14.12.2020). —Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

7. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599 (дата  

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 07. Иностранный язык в профессиональной деятельности» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП 07. Иностранный язык в профессиональной деятельности» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 09, ОК 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

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 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 



документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

Современная научная и 

профессиональная терминология. 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования. 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления документов. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

- понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

- строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

- кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

- писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.5, 

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 

Профессиональную терминологию 

сферы индустрии питания, 

социально-культурные и 

ситуационно обусловленные 

правила общения на иностранном 

языке; 



лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового общения; 

Диалогическая речь 

- участвовать в дискуссии/беседе 

на знакомую тему; 

- осуществлять запрос и обобщение 

информации; 

- обращаться за разъяснениями; 

- выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, оценку) 

- к высказыванию   собеседника, 

свое мнение по обсуждаемой теме; 

- вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым 

темам); 

- поддерживать общение или 

переходить к новой теме 

(порождение реактивных реплик – 

ответы на вопросы собеседника, а 

также комментарии, замечания, 

выражение отношения);  

- завершать общение;  

Лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чтения 

и перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной 

направленности; 

 

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; 

Простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения;  

 

Письменная речь 

- небольшой рассказ (эссе); 

- заполнение анкет, бланков; 

- написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом; 

Предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в 

них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; 

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; 

Имя существительное: его 

основные функции в предложении; 

имена существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а также 

исключения; 

 



- 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. 

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. 

 

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 50 

в т.ч. в форме практической подготовки 36 

в т. ч.: 

Практические работы 36 

Самостоятельная работа  10 

Консультации 4 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2.1. Основные 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, 2014.-320с./ 

2. Безкоровайная Г.Т. и др. Planet of English:учеб.англ.яз.для НПО и СПО.-М.: Академия, 

2014 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. Гончарова Т.А., Стрельуова Н.А. Английский язык для профессии «Повар-

кондитер». (СПО). Учебное пособие, 2019.  https://www.book.ru/book/930711 

Учебные сайты: 

1. www.study.ru 

2. www.studyenglish.ru 

3. www.1september.ru 

4. http://www.visitbritain.com 

5. http://www.britannica.com (энциклопедия «Британника») 

6. www.britishcouncil.com 

7. www.britishcouncil.com 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Агабекян И.П. Английский язык для обслуживающего персонала : учебное пособие, 

И. П. Агабекян -М.: ФЕНИКС СПО , 2014. – 319 с. 

2. Голубев А.П. Английский язык : учебник для студентов учреждений сред.проф. 

образования / А.П. Голубев, Н.В. Балюк, И.Б. Смирнова. - 14-е изд., стер. - М.: Издательский 

центр "Академия", 2014. - 336 с. 

3. “English Vocabulary in use (pre-intermediate and intermediate)” Cambridge University 

Press 2006 

4. Murthy R. “Essential Grammar in Use (for elementary students of English)”. Cambridge 

University Press 2005. 

5. Гончарова Т.А. «Английский язык для гостиничного бизнеса» - М.: «Академия», 

2004. 

6. Ю. Б. Голицынский «Грамматика. Сборник упражнений»; 4-е издание, Спб, «Каро», 

- 2008 

7. Morris, Catherine  «E.S.P.  Series. Flash on English for Cooking Catering and Reception» 

Coursebook, 2019 

8. Morris, Catherine  «E.S.P.  Series. Flash on English for Cooking Catering and Reception», 

CD, 2019 

https://www.book.ru/book/930711
http://www.visitbritain.com/
http://www.britannica.com/
http://www.britishcouncil.com/


9. Trish, Scott «Highly Recommended: English for the Hotel and Catering Industry: Pre-

Intermediate Student's» (Book 1), 2022 

10. Trish, Scott  «Highly Recommended: Level 2: Student's Book: Intermediate: English for 

the Hotel and Catering Industry», 2022 

11. Ken Paterson, Mark Harrison, and Norman Coe «Oxford Living Grammar» (А2 – Pre-

Intermediate, B1 – Intermediate), 2013 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 08. Безопасность жизнедеятельности» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП 08. Безопасность жизнедеятельности» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 07, ОК 08, ОК 09, ОК 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

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 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 



документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

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 08 Использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной 

профессии 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека;  

Основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии; средства профилактики  

перенапряжения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

- понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 



- 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 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

ПК 1.1, 

ПК 2.1, 

ПК 3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1 

 

Организовывать и проводить 

мероприятия по защите населения 

от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

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; 

Предпринимать профилактические 

меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

Основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

Использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения; 

Основы военной службы и обороны 

государства; 

Применять первичные средства 

пожаротушения; 

Задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

Ориентироваться в перечне 

военно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной 

специальности; 

Способы защиты населения от 

оружия массового поражения; 

меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах; 

Применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в 

соответствии с полученной 

специальностью; 

Организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на неё в добровольном 

порядке; 

Владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

Основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 



Оказывать первую помощь 

пострадавшим 

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 в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 42 

в т.ч. в форме практической подготовки 18 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 18 

Практические работы 18 

Самостоятельная работа  4 

Консультации 2 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности/ Безопасности жизнедеятельности и 

охраны труда/ Охраны труда и безопасности жизнедеятельности/ Охраны труда.», 

оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Безопасность жизнедеятельности : учебник для СПО / отв. ред. Я. Д. Вишняков. 

– 5 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2016. – 416 с. – ISBN 978-5-9916-9735-4 

2. Безопасность жизнедеятельности : практикум : учебное пособие для СПО / отв. 

ред. Я. Д. Вишняков. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2016. – 249 с. – ISBN 978-5-9916-

8528-3 

3. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для СПО / отв. ред. В. 

П. Соломин. – Москва : Юрайт, 2017. – 399 с. – ISBN 978-5-534-02041-0 

4. Белов С. В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность). В 2 ч. Ч. 1. :  учебник для СПО / С. В. Белов. – 5 изд., пер. и доп. 

– Москва : Юрайт, 2017. – 350 с. – ISBN 978-5-9916-9962-4 

5. Белов С. В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды 

(техносферная безопасность). В 2 ч. Ч. 2. :  учебник для СПО / С. В. Белов. – 5 изд., пер. и доп. 

– Москва : Юрайт, 2017. – 362 с. – ISBN 978-5-9916-9964-8 

6. Беляков, Г. И. Основы обеспечения жизнедеятельности и выживание в 

чрезвычайных ситуациях : учебник для СПО / Г. И. Беляков. – 3 изд., пер. и доп. – Москва : 

Юрайт, 2017. – 352 с. – ISBN 978-5-534-03180-5 

7. Графкина, М. В. Безопасность жизнедеятельности : учебник / М. В. Графкина, Б. 

Н. Нюнин, В. А. Михайлов. – Москва : Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2013. - 416 c. 

8. Каракеян, В. И. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для 

СПО / В. И. Каракеян, И. М. Никулина. – 2 изд., пер. и доп.  – Москва : Юрайт, 2017. – 330 с. 

– ISBN 978-5-534-02122-6 

9. Косолапова, Н. В. Безопасность жизнедеятельности / Н. В. Косолапова, Н.А. 

Прокопенко Е.Л.  Побежимова . – Москва :  ИЦ «Академия», 2015. – 288 с. 

10. Суворова, Г. М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности : учебное 

пособие для СПО / Г. М. Суворова, В. Д. Горичева. – 2 изд., испр. и доп. – Москва : Юрайт, 

2017. – 245 с. – ISBN 978-5-534-03743-2 

 

3.2.2. Основные электронные издания  

1. База данных информационной системы «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам» http://window.edu.ru/ 

2. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL: http://www.mchs.gov.ru.  

3. Университетская информационная система «РОССИЯ» http://uisrussia.msu.ru/ 

4. Федеральная государственная информационная система «Национальная электронная 

библиотека» http://нэб.рф/ 

5.  Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. ––  URL: 

http://bzhde.ru. 

http://bzhde.ru/


3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания) 

1.Журналы: «Основы безопасности жизнедеятельности», «Военные знания». 

Общевоинские уставы Вооруженных Сил Российской Федерации. 

2.Постановление Правительства РФ от 30.12.2003г. № 794 (ред. от 16.07.09) 

«О единой государственной системе предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций» 

3.Постановление Правительства РФ от 11.11,2006г. № 663 «Об утверждении положения 

о призыве на военную службу граждан Российской Федерации» 

4. Постановление Правительства РФ от 31.12.1999г. № 1441 (ред. 15.06.09) «Об 

утверждении Положения о подготовке граждан Российской Федерации к военной службе» 

5. Справочная правовая система «Консультант плюс», «Гарант» 

6.Федеральный закон от 21.12.1994г. N° 68-ФЗ (ред. от 25.11.09) «О защите населения и 

территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» 

7.Федеральный закон от 10.01.2002г. № 7-ФЗ (ред. от 14.03.09) «Об охране окружающей 

среды» 

8.Федеральный закон от 22.07.2008г. № 123-Ф3 «Технический регламент о требованиях 

пожарной безопасности» 

9.Федеральный закон от 28.03.1998г. № 53-Ф3 (ред. 21.12.09) «О воинской обязанности 

и воинской службе» 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОП 09. Физическая культура» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина «ОП 09. Физическая культура» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла ОПОП-П в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01, ОК 02, ОК 

03, ОК 04, ОК 05, ОК 06, ОК 08, ОК 09, ОК 10. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения  

и знания 

Код 

ОК, ПК 

Дисциплинарные результаты 

Умения Знания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

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 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации. 



документации в профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития. 

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 08 Использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность 

для укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной 

профессии 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека;  

Основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии; средства профилактики  

перенапряжения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач. 

Использовать современное 

программное обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информатизации. 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

- понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

- строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

- кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика); 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 



- писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

 Использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных 

целей; 

Роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и социальном 

развитии человека;  

 

Применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

Основы здорового образа жизни; 

Пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной 

профессии 

Условия профессиональной 

деятельности и зоны риска  

физического здоровья для 

специальности; 

Средства профилактики 

перенапряжения 

 

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 54 

в т.ч. в форме практической подготовки 38 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 2 

Практические работы 38 

Самостоятельная работа  12 

Консультации 2 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины спортивный комплекс, 

оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура : учебник для среднего профессионального 

образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2021. — 493 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02309-1. — 

Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/471143 (дата обращения: 17.01.2022). 

2. Бишаева, А.А. Профессионально-оздоровительная физическая культура студента : 

учебное пособие / Бишаева А.А. — Москва : КноРус, 2016. — 299 с. — ISBN 978-5-406-01846-

0. — URL: https://book.ru/book/918083 (дата обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный. 

3. Бурухин, С. Ф. Методика обучения физической культуре. гимнастика : учебное 

пособие для среднего профессионального образования / С. Ф. Бурухин. — 3-е изд., испр. и 

доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2022. — 173 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-07538-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/491838 (дата обращения: 17.01.2022). 

4. Быченков, С. В. Физическая культура : учебное пособие для СПО / С. В. Быченков, 

О. В. Везеницын. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 122 c. 

— ISBN 978-5-4486-0374-7, 978-5-4488-0195-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/77006 

5. Жданкина, Е. Ф. Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Е. Ф. Жданкина, И. М. Добрынин ; под научной 

редакцией С. В. Новаковского. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. —125 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10154-6. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453245 (дата 

обращения: 17.01.2022). 

6. Журин, А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для СПО / А. В. Журин. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156624 (дата 

обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Муллер, А. Б. Физическая культура : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — Москва 

: Издательство Юрайт, 2022. — 424 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-02612-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/489849 (дата обращения: 17.01.2022). 

8. Решетников, Н. В. Физическая культура : учебник для студентов учреждений 

среднего профессионального образования. – Москва : Издательский центр «Академия», 2018. 

– 176 с. 

 

 

 



3.2.2. Основные электронные издания  

1. Физическая культура : учебник / М.Я. Виленский, В.Ю. Волков, Л.М. Волкова [и др.]. 

— Москва : КноРус, 2022. — 424 с. — ISBN 978-5-406-08738-1. —

URL:https://book.ru/book/941736 (дата обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный. 

2. Садовникова, Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 

специальной медицинской группе : учебное пособие / Л. А. Садовникова. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156380 (дата обращения: 

08.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Орлова, Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для СПО / Л. Т. Орлова, А. Ю. 

Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/151215 (дата обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование 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: 

Владеть 

навыками 

подготовка, уборка рабочего места, подготовка к работе сырья, 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 



обработка различными методами, подготовка традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбноговодного сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

хранение обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

полуфабрикатов 

ведения расчетов, взаимодействия с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

полуфабрикатов 

ведения расчетов, взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи, на вынос 

Уметь визуально проверять чистоту и исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 

выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты 

мыть после использования технологическое оборудование и 

убирать для хранения съемные части 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

съемных частей технологического 

оборудования, безопасно править кухонные ножи 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

проверять соблюдение температурного режима в холодильном 

оборудовании 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом его 

обработки 

включать и подготавливать к работе технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 



оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, условиями хранения 

оформлять заказ в письменном виде или с использованием 

электронного документооборота 

пользоваться весоизмерительным оборудованием при взвешивании 

продуктов 

сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным 

проверять органолептическим способом качество, безопасность сырья, 

продуктов, материалов 

сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения особо 

скоропортящихся продуктов 

обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты, соблюдением 

товарного соседства 

осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в соответствии с 

технологическими требованиями 

использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

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 

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, 

филировании рыбы, править кухонные ножи 

нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом 

порционировать, формовать, панировать различными способами 

полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы 

соблюдать выход готовых полуфабрикатов при порционировании 

(комплектовании) 

проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 

комплектованием; применять различные техники порционирования, 

комплектования с учетом ресурсосбережения 



выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; эстетично 

упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с их 

видом, способом и сроком реализации 

обеспечивать условия, сроки хранения, товарное соседство 

скомплектованных, упакованных полуфабрикатов 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов 

владеть профессиональной терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в выборе 

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, филировании 

продуктов, снятии филе; править кухонные ножи 

владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых продуктов 

нарезать, порционировать различными способами 

полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной массы 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 

реализованных полуфабрикатов 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; 

владеть профессиональной терминологией 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы, техника обработки, подготовки сырья и 

продуктов 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к реализации 

полуфабрикатов 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды 

виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения сырья и 

продуктов 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых полуфабрикатов 

способы правки кухонных ножей 



ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи 

правила оформления заявок на склад 

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 

экспресоценки качества и безопасности сырья и материалов 

правила обращения с тарой поставщика 

правила поверки весоизмерительного оборудования 

требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в 

организации питания 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними 

методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 

хранении 

способы удаления излишней горечи, предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов 

санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, продуктов 

формы, техника нарезки, формования традиционных видов овощей, 

грибов 

способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов 

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 



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 

базовый словарный запас на иностранном языке 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 388 

в том числе в форме практической подготовки 230 

 

Из них на освоение МДК 202 

в том числе самостоятельная работа 34 

практики, в том числе учебная 108 

   производственная 72 

Промежуточная аттестация 6 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных и 

общих компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р

м
е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о

д
го

то
в
ки

 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего

, 

ак. 

час 

В том числе 

Лабораторных  

и практических 

занятий 

Самостоятельная 

работа 

К
о

н
су

л
ь
та

ц
и

и
 

П
р

о
м

еж
у

то
ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я 

Учебная 
Производст-

венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9  

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

МДК 01.01 Организация 
приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения кулинарных 
полуфабрикатов 

66 18 66 18 14 2 - - - 

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

МДК 01.02 Процессы 

приготовления, 
подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов 

136 32 136 32 20 6 6 - - 

ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

Учебная практика 108 108      108  



ПК 1.1, ПК 1.2, 

ПК 1.3, ПК 1.4 

Производственная 

практика 

72 72       72 

 Промежуточная 
аттестация 

6       

 Экзамен по модулю 6       

 Всего:  388 230 202 50 34 8 6 108 72 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии кулинарного и кондитерского производства/ Организации 

хранения и контроля запасов и сырья/ Организации обслуживания в общественном питании/ 

Организации обслуживания/ Культуры профессионального общения», «Технологии 

кулинарного производства/ Технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства/ Технического оснащения и организации рабочего места/ Технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства», оснащенных оборудованием в 

соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатории «Технического оснащения и организации рабочего места», «Учебный 

кулинарный цех», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Мастерская «Поварского дела», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. — 

Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 — 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. – III, 10 с. 



9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. Ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. — М.: ДеЛи принт, 2019.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. Ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. — М.: ДеЛи плюс, 2019.- 808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 

№ 39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. Учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2020. – 400 с.. 

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е 

изд. — М.: Академия, 2019. – 416 с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2018. – 320 с. 

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. Среднего проф. 

Образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2019.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2019. – 416 с.  

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

Образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. Образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

21. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

Образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 160 с. 

22. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 

теста: учеб./ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 128 с. 

23. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для 

студ. Среднего проф. Образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 

2021. — 128 с. 

24. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. 

Среднего проф. Образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2019.- 

282 с. 

25. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб. Пособие для студ. Учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с. 



3.2.2. Основные электронные издания 

1. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

2. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

4. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

5. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

 

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости) 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 — 320 с.: ил. 

3. Плакаты: Кулинария: Приготовление супов, соусов, блюд из овощей, круп, 

макаронных изделий и бобовых: иллюстрированное учеб. Пособие для НПО. Сост. В.П. 

Андросов и др. —16 плакатов.—М.-Академия, 2012 

4. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. Учебно-методическое пособие 

для СПО.-3-е изд.-Ростов на Д.-Феникс, 2012 

5. Васюкова А.Т., Ратушный А.С. Технология продукции общественного питания: 

лабораторный практикум.-М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и Ко», 2009 

6. Шатун Л.Г. Кулинария: учебник для НПО.-М.: Академия, 2014. 

  

2. Производственное обучение профессии «Повар», В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда 

из овощей. Круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО./ В.П. Андросов 

и др.-М.: Академия 2007 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА 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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование 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: 

Владеть 

навыками 

подготовки, уборки рабочего места, подготовки к работе, проверки 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

подготовки к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных материалов 

подготовки основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

приготовления, хранения, отпуска бульонов, отваров 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

приготовления соусных полуфабрикатов, соусов разнообразного 

ассортимента, их хранения и подготовки к реализации 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации блюд и 

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

разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с  прилавка/раздачи 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих 

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

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих 

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

разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации горячих 

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

птицы, дичи, кролика 

ведения расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействия с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Уметь 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 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов,   

организовывать их хранение до момента использования 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью 

использовать региональные продукты для приготовления бульонов, отваров 

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления: 

−обжаривать кости мелкого скота; 

−подпекать овощи; 

−замачивать сушеные грибы; 

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

готовности; 

−удалять жир, снимать пену, процеживать с бульона; 

−использовать для приготовления бульонов концентраты 

промышленного производства 

определять степень готовности бульонов и отваров и их вкусовые качества, 

доводить до вкуса 

порционировать, сервировать и оформлять бульоны и отвары для подачи в 

виде блюда; выдерживать температуру подачи бульонов и отваров 

охлаждать и замораживать бульоны и отвары с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные бульоны и 

отвары; разогревать бульоны и отвары 



подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи 

взвешивать, измерять продукты в соответствии с рецептурой, осуществлять их 

взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью 

использовать региональные продукты для приготовления супов 

выбирать, применять, комбинировать методы приготовления супов: 

пассеровать овощи, томатные продукты и муку; готовить льезоны 

закладывать продукты, подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с учетом продолжительности их варки 

рационально использовать продукты,полуфабрикаты 

соблюдать температурный и временной режим варки супов 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода супа 

определять степень готовности супов 

доводить супы до вкуса, до определенной консистенции 

проверять качество готовых супов перед отпуском, упаковкой на вынос 

порционировать, сервировать и оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции 

соблюдать выход, выдерживать температуру подачи супов при 

порционировании 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для супов, готовые супы с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований к безопасности готовой продукции 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

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

вести учет реализованных супов 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе супов; владеть 

профессиональной терминологией, в том числе на иностранном языке 

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 

доводить соусы до вкуса 

проверять качество готовых соусов перед отпуском их на раздачу 

порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции 

соблюдать выход соусов при порционировании 

выдерживать температуру подачи 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования 

творчески оформлять тарелку с горячими блюдами соусами 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд и 

гарниров 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи 

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

в соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд и 

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

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд 

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

свойств: 

−замачивать сушеные; 

−бланшировать; 

−варить в воде или в молоке; 

−готовить на пару; 

−припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

− жарить сырые и предварительно отваренные; 

− жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

−фаршировать, тушить, запекать; 

−готовить овощные пюре; 

−готовить начинки из грибов 

определять степень готовности блюд и гарниров из овощей и грибов 

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

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты 

в соответствии со способом приготовления 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления блюд 

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

вида основного сырья и его кулинарных свойств: 

−замачивать в воде или молоке; 

−бланшировать; 



−варить в воде или в молоке; 

−готовить на пару; 

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

−жарить предварительно отваренные; 

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

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

−выкладывать в формы для запекания, запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

−готовить пюре из бобовых 

определять степень готовности блюд и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий 

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

макаронных изделий 

рассчитывать соотношение жидкости и основного продукта в соответствии с 

нормами для замачивания, варки, припускания круп, бобовых, макаронных 

изделий 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты 

в соответствии со способом приготовления 

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

изделий перед отпуском, упаковкой на вынос 

порционировать, сервировать и оформлять блюда и гарниры из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции 

соблюдать выход при порционировании 

выдерживать температуру подачи горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда и 

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

разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести учет реализованных горячих блюд и гарниров 

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

ассортимента 

владеть профессиональной терминологией; консультировать 

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

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

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

рецептурой 



осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд, 

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

ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд из яиц с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: варить в скорлупе и без, готовить на пару, жарить 

основным способом и с добавлением других ингредиентов, жарить на плоской 

поверхности, во фритюре, фаршировать, запекать 

определять степень готовности блюд из яиц; доводить до вкуса 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд из творога с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: −протирать и отпрессовывать творог вручную и 

механизированным способом;  

−формовать изделия из творога; 

 −жарить, варить на пару, запекать изделия из творога; −жарить на плоской 

поверхности;  

−жарить, запекать на гриле 

определять степень готовности блюд из творога; доводить до вкуса 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий из муки с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: −замешивать тесто дрожжевое (для 

оладий, блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, блинчиков);  

−формовать изделия из теста (пельмени, вареники, пиццу, пончики, чебуреки 

и т.д.); 

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

−подготавливать продукты для пиццы; 

 −раскатывать тесто, нарезать лапшу  

домашнюю вручную и механизированным способом;  

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

−выпекать, варить в воде и на пару изделия из теста; −жарить в большом 

количестве жира;  

−жарить после предварительного отваривания изделий из теста;  

−разогревать в СВЧ готовые мучные изделия;  

–определять степень готовности блюд, кулинарных изделий из муки; доводить 

до вкуса 

проверять качество готовых блюд, кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос 

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 

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, закуcок 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 

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 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

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

кролика и дополнительных ингредиентов к ним 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. Кролика 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа 

использовать региональные продукты для приготовления горячих блюд 

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

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

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

домашней птицы, дичи, кролика с учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств: −варить мясо, мясные продукты, подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи, кролика основным способом;  

−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 огне, на гриле; −тушить мясо крупным, порционным и мелкими 

кусками гарниром и без; −запекать мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, 

дичь, кролика в сыром виде и после предварительной варки, тушения, 



обжаривания с гарниром, соусом и без; −бланшировать, отваривать мясные 

продукты 

определять степень готовности горячих блюд, кулинарных изделий из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; доводить до вкуса 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, инструменты 

в соответствии со способом приготовления 

проверять качество готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед отпуском, 

упаковкой на вынос 

порционировать, сервировать и оформлять горячие блюда, кулинарные 

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

для подачи с учетом рационального использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции 

соблюдать выход при порционировании 

выдерживать температуру подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

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

охлаждать и замораживать готовые горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов 

хранить свежеприготовленные, охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика 

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

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

продукции 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

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

учет реализованных горячих блюд, кулинарных изделий, закусок мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента 

владеть профессиональной терминологией 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе горячих блюд, 

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

дичи, кролика 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними 

организация работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

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

опасными факторами (система ХАССП)  

нормативно-техническая документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 



производственного инвентаря и кухонной посуды 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 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 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, отваров 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

приготовления, кулинарное назначение бульонов, отваров 

температурный режим и правила приготовления бульонов, отваров 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

бульонов, отваров, правила их безопасной эксплуатации 

санитарно-гигиенические требования к процессам приготовления, хранения и 

подачи кулинарной продукции 

техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для 

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

бульонов, отваров 

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

вынос, транспортирования 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, замороженных бульонов, отваров 

требования к безопасности хранения готовых бульонов, отваров 

правила маркирования упакованных бульонов, отваров 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии оценки качества 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов для супов 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

приготовления супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, 

для диетического питания 



температурный режим и правила приготовления заправочных супов, супов-

пюре, вегетарианских, диетических супов, региональных 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении супов, правила их безопасной эксплуатации 

техника порционирования, варианты оформления супов для подачи 

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

вынос, транспортирования супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

методы сервировки и подачи, температура подачи супов 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых супов; правила 

разогревания супов; требования к безопасности хранения готовых супов 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос; 

ответственности за правильность расчетов с потребителями 

правила, техника общения с потребителями 

базовый словарный запас на иностранном языке 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для соусов 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

ассортимент отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 

методы приготовления отдельных компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов 

органолептические способы определения степени готовности и качества 

отдельных компонентов соусов и соусных полуфабрикатов 

ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и соусов промышленного 

производства, их назначение и использование 

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

приготовления соусов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического питания, их кулинарное 

назначение 

температурный режим и правила приготовления основных соусов и их 

производных 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении соусов, правила их безопасной 

эксплуатации 

правила охлаждения и замораживания отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов 

правила размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов 

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 



правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления блюд и гарниров из овощей и грибов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств овощей и грибов 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

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

гарниров из овощей и грибов 

органолептические способы определения готовности 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд из 

овощей и грибов, их сочетаемость с основными продуктами 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, региональных особенностей 

методы приготовления блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных 

изделий, правила их выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного сырья и продуктов 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

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

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий 

органолептические способы определения готовности 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость с 

основными продуктами 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента для 

подачи 

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

вынос 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 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

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

яиц, творога, сыра, муки 

органолептические способы определения готовности 

нормы, правила взаимозаменяемости 

техника порционирования, варианты оформления блюд, кулинарных изделий, 

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

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

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

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

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

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

правила охлаждения, замораживания и хранения, разогревания готовых блюд, 

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

ассортимента 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

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

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями 

базовый словарный запас на иностранном языке 

техника общения, ориентированная на потребителя 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 
ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

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

кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству 

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

нерыбного водного сырья 

органолептические способы определения готовности 



ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих 

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

сочетаемость с основными продуктами 

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 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи горячих 

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

птицы, дичи, кролика 

органолептические способы определения готовности 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении горячих 

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

птицы, дичи, кролика, их сочетаемость с основными продуктами 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов 

с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления горячих блюд, кулинарных 

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

разнообразного ассортимента для подачи 



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

вынос горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих блюд, кулинарных 

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

разнообразного ассортимента 

правила охлаждения, замораживания и хранения готовых блюд, разогревания 

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

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента 

требования к безопасности хранения готовых горячих блюд, кулинарных 

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

разнообразного ассортимента 

правила и порядок расчета потребителей при отпуске на вынос 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями 

правила, техника общения с потребителями 

базовый словарный запас на иностранном языке 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 648 

в том числе в форме практической подготовки 226 

 

Из них на освоение МДК 318 

в том числе самостоятельная работа 60 

практики, в том числе учебная 216 

   производственная 108 

Промежуточная аттестация 12 
 

 



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля   

Коды 

профессиональных и 

общих компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Всего, 

час. 
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 Объем профессионального модуля, ак. Час. 

Обучение по МДК 
Практики 

Всего

, 

ак. 

Час 

В том числе 

Лабораторных  

и практических 

занятий 

Самостоятельная 

работа 

К
о

н
су

л
ь
та

ц
и

и
 

П
р

о
м

еж
у

то
ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я 

Учебная 
Производст-

венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Раздел модуля 1. 
Организация процессов 

приготовления и 

подготовки к реализации 
горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 
ассортимента 

72 16 72 16 16 4 6 - - 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.3 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Раздел модуля 2.  

Приготовление и 
подготовка к реализации 

горячих супов 

разнообразного 

ассортимента 

44 12 44 12 6 2 - - - 



ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.4 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Раздел модуля 3.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 
горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

24 2 24 2 6 2 - - - 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.4, ПК 2.5 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Раздел модуля 4.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 
блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий разнообразного 
ассортимента  

48 20 48 20 8 2 - - - 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.4, ПК 2.6 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Раздел модуля 5.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 
сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

28 10 28 10 6 2 - - - 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.7 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

Раздел модуля 6.  
Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд, кулинарных 
изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

42 16 42 16 8 - - - - 



ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.4, ПК 2.5, 

ПК 2.8 

ОК 1, ОК 2,  

ОК 3, ОК 4,  

ОК 5, ОК 6,  

ОК 7, ОК 9,  

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Раздел модуля 7.  

Приготовление и 
подготовка к реализации 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, 
домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента 

60 18 60 18 10 2 6 - - 

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8 

Учебная практика 216 216      216  

ПК 2.1, ПК 2.2, 

ПК 2.3, ПК 2.4, 

ПК 2.5, ПК 2.6, 

ПК 2.7, ПК 2.8 

Производственная 
практика 

108 108       108 

 Промежуточная 
аттестация 

12   

 Экзамен по модулю 6   

 Всего:  648 418 318 94 60 14 12 216 108 

 

  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии кулинарного и кондитерского производства/ Организации 

хранения и контроля запасов и сырья/ Организации обслуживания в общественном питании/ 

Организации обслуживания/ Культуры профессионального общения», «Технологии 

кулинарного производства/ Технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства/ Технического оснащения и организации рабочего места/ Технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства», оснащенных оборудованием в 

соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатории «Технического оснащения и организации рабочего места», «Учебный 

кулинарный цех», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Мастерская «Поварского дела», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. – III, 10 с. 



9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2019.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2019.- 808с. 

11. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

социальной защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 

№ 39023). 

12. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2020. – 400 с.. 

13. Ботов М.И., Оборудование предприятий общественного питания: учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е 

изд. - М.: Академия, 2019. – 416 с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2018. – 320 с. 

15. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы: учебник для студ. среднего проф. 

образования / Т.А. Качурина. – М.: Издательский центр «Академия», 2019.- 160 с. 

16. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2019. – 416 с.  

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

18. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

19. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

20. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

21. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2012 – 160 с. 

22. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 

теста: учеб./ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 128 с. 

23. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник для 

студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – М.: Издательский центр «Академия», 

2021. - 128 с. 

24. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов : учебник для студ. 

среднего проф. образования / Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2019.- 

282 с. 

25. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания: учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с. 



 

3.2.2. Основные электронные издания 

6. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

7. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

8. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

9. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

10. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

 

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости) 

2. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

2. Плакаты: Кулинария: Приготовление супов, соусов, блюд из овощей, круп, 

макаронных изделий и бобовых: иллюстрированное учеб. Пособие для НПО. Сост. В.П. 

Андросов и др. --16 плакатов.--М.-Академия, 2012 

3. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. Учебно-методическое пособие 

для СПО.-3-е изд.-Ростов на Д.-Феникс, 2012 

4. Васюкова А.Т., Ратушный А.С. Технология продукции общественного питания: 

лабораторный практикум.-М.: Издательско-торговая корпорация "Дашков и Ко", 2009 

5. Шатун Л.Г. Кулинария: учебник для НПО.-М.: Академия, 2014. 

  

1. Производственное обучение профессии "Повар", В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда 

из овощей. Круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО./ В.П. Андросов 

и др.-М.: Академия 2007 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1


Приложение 2.3 

к ОПОП-П по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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РАБОЧАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

«ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
 

Обязательный профессиональный блок  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 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 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 06 Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование 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 

 



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 

навыками 

подготовка, уборка рабочего места повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

подбор, подготовка к работе, проверка технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов 

подготовка рабочего места для порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос готовых холодныхблюд, кулинарных изделий, 

закусок 

подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных материалов 

приготовление, хранение холодных соусов и заправок, их 

порционирование на раздаче 

приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

бутербродов, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

приготовление, творческое оформление и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

приготовление,  творческое оформлении и подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Уметь выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в  

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

проводить текущую уборку рабочего  места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

применять регламенты, стандарты и нормативно техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства 

владеть техникой ухода за  весоизмерительным оборудованием 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на  

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей  технологического оборудования 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 



выбирать оборудование,  производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с  

видом работ в зоне по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий,  закусок 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные  

приборы в соответствии с  

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

соблюдать правила техники  

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда 

выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного  

сырья, полуфабрикатов, пищевых 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 

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 цветовые оттенки и вкус холодных соусов 

выбирать производственный инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно пользоваться им при приготовлении холодных 

соусов и заправок 

охлаждать, замораживать, хранить отдельные компоненты соусов 



рационально использовать продукты, соусные полуфабрикаты 

изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода соуса 

определять степень готовности соусов 

проверять качество готовых холодных соусов и заправок перед отпуском 

их на раздачу 

порционировать, соусы с применением мерного инвентаря, дозаторов, с 

соблюдением требований по безопасности готовой продукции 

соблюдать выход соусов при порционировании 

выдерживать температуру подачи 

хранить свежеприготовленные соусы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать соусы для 

транспортирования 

творчески оформлять тарелку с холодными блюдами соусами 

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 санитарногигиенические  

требования при приготовлении салатов 

проверять качество готовых салатов перед отпуском, упаковкой на 

вынос 

порционировать, сервировать и оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции 

соблюдать выход при порционировании 

выдерживать температуру подачи салатов 



хранить салаты с учетом требований к безопасности готовой продукции 

рассчитывать стоимость 

владеть профессиональной терминологией 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе салатов 

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 из овощей, грибов 

измельчать, смешивать различные ингредиенты для фарширования 

доводить до вкуса 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

соблюдать санитарногигиенические 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 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа 

использовать региональные продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом типа питания, их вида и кулинарных свойств 

охлаждать, хранить готовые рыбные продукты с учетом требований к 

безопасности 

нарезать тонкими ломтиками рыбные продукты, малосоленую рыбу 

вручную и на слайсере 

замачивать желатин, готовить рыбное желе 

украшать и заливать рыбные продукты порциями 

вынимать рыбное желе из форм 

доводить до вкуса 

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

сочетаемости 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

соблюдать санитарногигиенические 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 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи и дополнительных ингредиентов к ним 

организовывать их хранение в процессе приготовления 

выбирать, подготавливать пряности, приправы, специи 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа 

использовать региональные продукты для приготовления холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств 

охлаждать, хранить готовые мясные продукты с учетом требований к 

безопасности 

порционировать отварную, жареную, запеченую домашнюю птицу, дичь  

снимать кожу с отварного языка 

нарезать тонкими ломтиками мясные продукты вручную и на слайсере 

замачивать желатин, готовить мясное, куриное желе 

украшать и заливать мясные продукты порциями 

вынимать готовое желе из форм 

доводить до вкуса 

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

сочетаемости 

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

сочетаемости 

соблюдать санитарногигиенические 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 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними 

организация работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

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

закусок 

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

продуктов, используемых при приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

правила оформления заявок на склад 

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 степениготовности и качества 

отдельных компонентов холодных соусов и заправок 

ассортимент готовых холодных соусов промышленного производства, 

их назначение и использование 

классификация, рецептуры, пищевая ценность, требования к качеству, 

методы приготовления холодных соусов и заправок разнообразного 

ассортимента, их кулинарное назначение 

температурный режим и правила приготовления холодных соусов и 

заправок 

виды технологического оборудования и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении холодных соусов и заправок, правила 

их безопасной эксплуатации 

требования к безопасности хранения отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов 

техника порционирования, варианты подачи соусов 

методы сервировки и подачи соусов на стол; способы оформления 

тарелки соусами 

температура подачи соусов 

правила хранения готовых соусов 

требования к безопасности хранения готовых соусов 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления салатов разнообразного ассортимента; 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления салатов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

салатов 

органолептические способы определения готовности 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

салатных заправок, их сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в салат 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления салатов 

разнообразного ассортимента для подачи 

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

салатов разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

методы сервировки и подачи, температура подачи салатов 

разнообразного ассортимента 

правила хранения салатов разнообразного ассортимента 

требования к безопасности хранения салатов разнообразного 

ассортимента 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске на вынос 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями 

правила, техника общения с потребителями 



базовый словарный запас на иностранном языке 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента  

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления бутербродов, холодных закусок, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных закусок 

органолептические способы определения готовности 

ассортимент ароматических веществ, используемых при приготовлении 

масляных смесей, их сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в состав бутербродов, холодных закусок 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента для подачи 

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 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных блюд кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из  

рыбы, нерыбного водного сырья, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и нерыбного водного сырья 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 



ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

органолептические способы определения готовности 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья, их сочетаемость с основными продуктами 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 

техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента для подачи 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

правила и порядок расчета с  потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

правила, техника общения с потребителями 

базовый словарный запас на иностранном языке 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств продуктов 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

органолептические способы определения готовности 

ассортимент пряностей, приправ, используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, их сочетаемость с основными 

продуктами 

нормы взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, региональных особенностей 



техника порционирования, варианты оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента для подачи 

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

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента 

правила хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

требования к безопасности хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями 

правила, техника общения с потребителями 

базовый словарный запас на иностранном языке 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 363 

в том числе в форме практической подготовки 226 

 

Из них на освоение МДК 177 

в том числе самостоятельная работа 25 

практики, в том числе учебная 72 

   производственная 108 

Промежуточная аттестация 6 

Экзамен по модулю 6 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р

м
е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о

д
го

то
в
ки

 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Всего Обучение по МДК 
Практики 

В том числе 

Лабораторных  

и практических 

занятий 

Самостоятельная 

работа 

К
о

н
су

л
ь
та

ц
и

и
 

П
р

о
м

еж
у

то
ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
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Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6 

ОК 01, ОК 2, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10  

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Раздел модуля 1. 
Организация процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

55 10 55 10 9 4 - - - 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ОК 01, ОК 2, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10  

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка 

к реализации бутербродов, 
салатов, холодных блюд и 

закусок разнообразного 

ассортимента 

122 36 122 36 16 8 6 - - 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

Учебная практика 72 72 - - - - - 72 - 



ПК 3.5, ПК 3.6 

ПК 3.1, ПК 3.2, 

ПК 3.3, ПК 3.4, 

ПК 3.5, ПК 3.6 

Производственная практика 108 108 - - - - - - 108 

 Промежуточная аттестация 6      6   

 Экзамен по модулю 6         

 Всего:  363 226 177 46 25 8 6 72 108 

 

  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии кулинарного и кондитерского производства/ Организации 

хранения и контроля запасов и сырья/ Организации обслуживания в общественном питании/ 

Организации обслуживания/ Культуры профессионального общения», «Технологии 

кулинарного производства/ Технического оснащения кулинарного и кондитерского 

производства/ Технического оснащения и организации рабочего места/ Технологического 

оборудования кулинарного и кондитерского производства», оснащенных оборудованием в 

соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатории «Технического оснащения и организации рабочего места», «Учебный 

кулинарный цех», оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Мастерская «Поварского дела», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 



9. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2019. – 400 с 

10. 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, 2018. – 416 с. 

11. 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», 2017. – 320 с. 

12. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2017. – 416 с.  

13. 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», 2019. – 240 с. 

14. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2017. – 336 с. 

15. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2017. – 160 с. 

16. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2017 – 373 с. 

17. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2017. – 512 с. 

18. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2019. – 208 с  

19. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 432 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 



5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

2. Производственное обучение профессии "Повар", В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда из 

овощей. Круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО./ В.П. Андросов и 

др.-М.: Академия 2007 

3. Плакаты: Кулинария: Приготовление супов, соусов, блюд из овощей, круп, макаронных 

изделий и бобовых: иллюстрированное учеб. Пособие для НПО. Сост. В.П. Андросов и др. --

16 плакатов.--М.-Академия, 2012 

4. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. Учебно-методическое пособие для 

СПО.-3-е изд.-Ростов на Д.-Феникс, 2012 

5. Васюкова А.Т., Ратушный А.С. Технология продукции общественного питания: 

лабораторный практикум.-М.: Издательско-торговая корпорация "Дашков и Ко", 2009 

6. Шатун Л.Г. Кулинария: учебник для НПО.-М.: Академия, 2014. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ 04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

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 и горячих сладких блюд, десертов, напитков 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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование 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 ассортимент 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

  



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 

навыками 

подготовка, уборка рабочего места, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

подготовка к использованию обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других расходных материалов 

приготовление, творческое оформление и подготова к реализации 

холодных сладких блюд, десертов 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных напитков 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

горячих напитков 

ведении расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Уметь выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования 

соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты 

соблюдать правила техники безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 



выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 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 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства 

выбирать, подготавливать ароматические вещества 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью 

использовать региональные продукты для приготовления холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

холодных сладких блюд, десертов с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: готовить сладкие соусы 

хранить, использовать готовые виды теста 

нарезать, измельчать, протирать вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды 

варить фрукты в сахарном сиропе, воде, вине 

запекать фрукты 

взбивать яичные белки, яичные желтки, сливки 

подготавливать желатин, агар-агар 

готовить фруктовые, ягодные, молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки 

смешивать и взбивать готовые сухие смеси промышленного 

производства 

использовать и выпекать различные виды готового теста 

определять степень готовности отдельных полуфабрикатов, холодных 

сладких блюд, десертов 

доводить до вкуса 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

проверять качество готовых холодных сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос 

порционировать, сервировать и оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности готовой продукции 

соблюдать выход при порционировании 



выдерживать температуру подачи холодных сладких блюд, десертов 

охлаждать и замораживать полуфабрикаты для холодных сладких блюд, 

десертов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов 

хранить свежеприготовленные холодные сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по безопасности готовой 

продукции 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

владеть профессиональной терминологией 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

холодных сладких блюд, десертов 

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 

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 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их хранение в процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства 

выбирать, подготавливать ароматические вещества 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав холодных напитков 

в соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью 

использовать региональные продукты для приготовления холодных 

напитков разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

холодных напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств 

отжимать сок из фруктов, овощей, ягод 

смешивать различные соки с другими ингредиентам 

проваривать, настаивать плоды, свежие и сушеные, процеживать, 

смешивать настой с другими ингредиентами 

готовить морс, компоты, холодные фруктовые напитки 

готовить квас из ржаного хлеба и готовых полуфабрикатов 

промышленного производства 

готовить лимонады 

готовить холодные алкогольные напитки 

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

подготавливать пряности для напитков 

определять степень готовности напитков 

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 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их хранение в процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства 

выбирать, подготавливать ароматические вещества 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью 

использовать региональные продукты для приготовления горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

горячих напитков с учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств 

заваривать чай 

варить кофе в наплитной посуде и с помощью кофемашины 

готовить кофе на песке 

обжаривать зерна кофе 

варить какао, горячий шоколад 

готовить горячие алкогольные напитки 

подготавливать пряности для напитков 

определять степень готовности напитков 

доводить их до вкуса 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления, безопасно его 

использовать 

соблюдать санитарные правила и нормы в процессе приготовления 

проверять качество готовых горячих напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос 

порционировать, сервировать и горячие напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 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 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними 

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов 

способы и правила порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

условия, сроки, способы хранения холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

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

продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

правила оформления заявок на склад 

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 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления горячих сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

горячих сладких блюд, десертов 

органолептические способы определения готовности 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

техника порционирования, варианты оформления горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента для подачи 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

требования к безопасности хранения готовых горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

базовый словарный запас на иностранном языке 

техника общения, ориентированная на потребителя 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков разнообразного ассортимента 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления холодных напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта 



виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

холодных напитков 

органолептические способы определения готовности 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

техника порционирования, варианты оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента для подачи 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос холодных напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных 

методы сервировки и подачи, температура подачи холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

требования к безопасности хранения готовых холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

правила и порядок расчета с потребителем при отпуске продукции на 

вынос 

правила, техника общения с потребителями 

базовый словарный запас на иностранном языке 

правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков разнообразного ассортимента 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления горячих напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного продукта 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, температура подачи 

горячих напитков 

органолептические способы определения готовности 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

техника порционирования, варианты оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента для подачи 

виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров для 

отпуска на вынос горячих напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 

методы сервировки и подачи, температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

требования к безопасности хранения готовых горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

правила расчета с потребителями 

базовый словарный запас на иностранном языке 

техника общения, ориентированная на потребителя 

 

  



1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 394 

в том числе в форме практической подготовки 260 

 

Из них на освоение МДК 172 

в том числе самостоятельная работа 32 

практики, в том числе учебная 72 

   производственная 144 

Промежуточная аттестация 6 

Экзамен по модулю 6 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р

м
е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о

д
го

то
в
ки

 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Всего Обучение по МДК 
Практики 

В том числе 

Лабораторных  

и практических 

занятий 

Самостоятельная 

работа 

К
о

н
су

л
ь
та

ц
и

и
 

П
р

о
м

еж
у

то
ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 4.1, ПК 4.2, 

ПК 4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Раздел модуля 1. 
Организация приготовления 

и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

52 8 52 8 10 2 - - - 

ПК 4.2, ПК 4.3,  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка 

к реализации холодных и 
горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

72 24 72 24 12 4 - - - 

ПК 4.4, ПК 4.5  

ОК 01, ОК 02, 

Раздел модуля 3. 48 12 48 12 10 4 6 - - 



ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4,  

КК 5 

Приготовление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих напитков 
разнообразного ассортимента 

ПК 4.1, ПК 4.2, 

ПК 4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5 

Учебная практика 72 72      72  

ПК 4.1, ПК 4.2, 

ПК 4.3, ПК 4.4, 

ПК 4.5  

Производственная практика 144 144       144 

 Экзамен по модулю 6         

 Всего:  394 260 172 44 32 10 6 72 144 

 

  



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии кондитерского производства/ Технологии приготовления 

мучных кондитерских изделий/ Физиологии питания, санитарии и гигиены/ Технологии 

изготовления хлеба и хлебобулочных изделий/ Технологического оборудования 

хлебопекарного производства», «Технологии кулинарного и кондитерского производства/ 

Организации хранения и контроля запасов и сырья/ Организации обслуживания в 

общественном питании/ Организации обслуживания/ Культуры профессионального 

общения», «Технологии кулинарного производства/ Технического оснащения кулинарного и 

кондитерского производства/ Технического оснащения и организации рабочего места/ 

Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства», «Технологии 

кулинарного и кондитерского производства/ Микробиологии, физиологии питания, санитарии 

и гигиены», оборудованные в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатории «Технического оснащения и организации рабочего места», «Учебный 

кулинарный цех», «Учебный кондитерский цех», оснащенные  

в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Мастерская «Поварского дела», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 



7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2019. – 400 с 

10. 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, 2018. – 416 с. 

11. 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», 2021. – 320 с. 

12. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2017. – 416 с.  

13. 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», 2019. – 240 с. 

14. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2017. – 336 с. 

15. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2017. – 160 с. 

16. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2017 – 373 с. 

17. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2020. – 512 с. 

18. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2019. – 208 с  

19. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2018. – 432 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 



государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

7. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 

 

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости) 

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. 

2. Производственное обучение профессии "Повар", В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, блюда 

из овощей. Круп, макаронных изделий и бобовых: учебное пособие для НПО./ В.П. Андросов 

и др.-М.: Академия 2007 

3. Плакаты: Кулинария: Приготовление супов, соусов, блюд из овощей, круп, 

макаронных изделий и бобовых: иллюстрированное учеб. Пособие для НПО. Сост. В.П. 

Андросов и др. --16 плакатов.--М.-Академия, 2012 

4. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. Учебно-методическое пособие 

для СПО.-3-е изд.-Ростов на Д.-Феникс, 2012 

5. Васюкова А.Т., Ратушный А.С. Технология продукции общественного питания: 

лабораторный практикум.-М.: Издательско-торговая корпорация "Дашков и Ко", 2009 

6. Шатун Л.Г. Кулинария: учебник для НПО.-М.: Академия, 2014. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

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 

хлебобулочных, мучных кондитерских 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 традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование 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 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

  



1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 

навыками 

подготовка, уборка рабочего места кондитера, подготовка к работе, 

проверке технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

подготовка пищевых продуктов, других расходных материалов, 

обеспечение их хранения в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

приготовление и подготовка к использованию, хранение отделочных 

полуфабрикатов 

приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента; 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ведение расчетов с потребителями при отпуске продукции на вынос 

взаимодействие с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Уметь выбирать, рационально размещать на рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

проводить текущую уборку, поддерживать порядок на рабочем месте 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные требования 

выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства 

владеть техникой ухода за весоизмерительным оборудованием 

мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и раскладывать на 

хранение посуду и производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты 

соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, травмоопасных 

частей технологического оборудования 

обеспечивать чистоту, безопасность кондитерских мешков 

соблюдать условия хранения производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с видом работ в кондитерском цехе 

подготавливать к работе, проверять технологическое оборудование, 

производственный 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 

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 

выбирать, применять комбинировать различные методы приготовления, 

подготовки отделочных полуфабрикатов 

готовить желе 

хранить, подготавливать отделочные полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, посыпки, термостабильные начинки 

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 



подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их хранение в процессе приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав хлебобулочных 

изделий и хлеба в соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа 

использовать региональные продукты для приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств 

подготавливать продукты 

замешивать дрожжевое тесто опарным и безопарным способом вручную 

и с использованием технологического оборудования 

подготавливать начинки, фарши 

подготавливать отделочные полуфабрикаты 

прослаивать дрожжевое тесто для хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста вручную и с использованием механического 

оборудования 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий и хлеба 

проводить оформление хлебобулочных изделий 

выбирать оборудование, производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со способом приготовления 

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 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их хранение в процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества 



взвешивать, измерять продукты, входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа 

использовать региональные продукты для приготовления мучных 

кондитерских изделий 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств 

подготавливать продукты 

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

пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического оборудования 

подготавливать начинки, отделочные полуфабрикаты 

проводить формование, расстойку, выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских изделий 

проводить оформление мучных кондитерских изделий 

выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

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 

подбирать в соответствии с технологическими требованиями, оценка 

качества и безопасности основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов 

организовывать их хранение в процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по безопасности продукции, 

товарного соседства 

выбирать, подготавливать ароматические, красящие вещества 

взвешивать, измерять продукты, входящие в состав пирожных и тортов 

в соответствии с рецептурой 

осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа 

использовать региональные продукты для приготовления пирожных и 

тортов 

выбирать, применять комбинировать различные способы приготовления 

пирожных и тортов с учетом типа питания 

подготавливать продукты 



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

пресное слоеное, заварное, воздушное, пряничное вручную и с 

использованием технологического оборудования 

подготавливать начинки, кремы, отделочные полуфабрикаты 

проводить формование рулетов из бисквитного полуфабриката 

готовить, оформлять торты, пирожные с учетом требований к 

безопасности готовой продукции 

выбирать, безопасно использовать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со способом 

приготовления 

проверять качество пирожных и тортов перед отпуском, упаковкой на 

вынос 

порционировать (комплектовать) с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции 

соблюдать выход при порционировании 

выдерживать условия хранения пирожных и тортов с учетом требований 

по безопасности готовой продукции 

выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на вынос для 

транспортирования пирожных и тортов 

рассчитывать стоимость 

владеть профессиональной терминологией 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними 

организация работ в кондитерском цехе 

последовательность выполнения технологических операций, 

современные методы изготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при изготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

возможные последствия нарушения санитарии и гигиены 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и производственной посуды 

правила безопасного хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих 

средств, предназначенных для последующего использования 

правила утилизации отходов 

виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения пищевых 

продуктов, готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования), укладки готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

способы и правила порционирования (комплектования), укладки, 

упаковки на вынос готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 



условия, сроки, способы хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

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

продуктов, используемых при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

правила оформления заявок на склад 

виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки 

качества и безопасности сырья, продуктов, материалов 

ассортимент, товароведная характеристика, правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для отделочных полуфабрикатов 

виды, характеристика, назначение, правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства 

характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления отделочных полуфабрикатов, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству отделочных 

полуфабрикатов 

органолептические способы определения готовности 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

условия, сроки хранения отделочных полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства 

требования к безопасности хранения отделочных полуфабрикатов 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления хлебобулочных изделий и хлеба, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, хлебобулочных 

изделий и хлеба 

органолептические способы определения готовности выпеченных 

изделий 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 



методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

требования к безопасности хранения готовых хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента 

правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 

правила и порядок расчета с потребителями при отпуске продукции на 

вынос 

базовый словарный запас на иностранном языке 

техника общения, ориентированная на потребителя 

ассортимент, характеристика, правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости 

критерии оценки качества основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

виды, характеристика региональных видов сырья, продуктов 

нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

методы приготовления мучных кондитерских изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных свойств основного продукта 

виды, назначение и правила безопасной эксплуатации оборудования, 

инвентаря инструментов 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, мучных кондитерских 

изделий 

органолептические способы определения готовности выпеченных 

изделий 

нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

техника порционирования (комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 

методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

требования к безопасности хранения готовых мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

правила маркирования упакованных мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, правила заполнения этикеток 

базовый словарный запас на иностранном языке 

техника общения, ориентированная на потребителя 

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 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего часов 848 

в том числе в форме практической подготовки 594 

 

Из них на освоение МДК 302 

в том числе самостоятельная работа 34 

практики, в том числе учебная 180 

   производственная 360 

Промежуточная аттестация 6 

Экзамен по модулю 6 

  



2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 
Всего, час. 

В
 т

.ч
. 
в
 ф

о
р

м
е 

п
р
ак

ти
ч
ес

к
о
й

 

п
о

д
го

то
в
ки

 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Всего Обучение по МДК 
Практики 

В том числе 

Лабораторных  

и практических 

занятий 

Самостоятельная 

работа 

К
о

н
су

л
ь
та

ц
и

и
 

П
р

о
м

еж
у

то
ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я 

Учебная Производственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, 

ПК 5.5  

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4, 

КК5 

Раздел модуля 1. 
Организация процессов 

приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

38 6 38 6 2 4 - - - 

ПК 5.1, ПК 5.2 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4, 

КК5 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка 

к использованию отделочных 
полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

56 8 56 8 8 6 - - - 

ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3 

Раздел модуля 3. 50 8 50 8 10 6 - - - 



ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4, 

КК5 

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных 
изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.1, ПК 5.4 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4, 

КК5 

Раздел модуля 4. 

Изготовление, творческое 
оформление, подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

110 20 110 20 8 6 - - - 

ПК 5.1, ПК 5.5 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 06, 

ОК 07, ОК 09, 

ОК 10 

КК 1, КК 2,  

КК 3, КК 4, 

КК5 

Раздел модуля 5. 

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 
реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

48 12 48 12 4 4 6 - - 

ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, 

ПК 5.5  

Учебная практика 180 180      180  

ПК 5.1, ПК 5.2, 

ПК 5.3, ПК 5.4, 

ПК 5.5  

Производственная практика 360 360       360 

 Промежуточная аттестация 6         

 Экзамен по модулю 6         

 Всего:  848 594 302 54 34 26 6 180 360 

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии кондитерского производства/ Технологии приготовления 

мучных кондитерских изделий/ Физиологии питания, санитарии и гигиены/ Технологии 

изготовления хлеба и хлебобулочных изделий/ Технологического оборудования 

хлебопекарного производства», «Технологии кулинарного и кондитерского производства/ 

Организации хранения и контроля запасов и сырья/ Организации обслуживания в 

общественном питании/ Организации обслуживания/ Культуры профессионального 

общения», «Технологии кулинарного производства/ Технического оснащения кулинарного и 

кондитерского производства/ Технического оснащения и организации рабочего места/ 

Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства», «Технологии 

кулинарного и кондитерского производства/ Микробиологии, физиологии питания, санитарии 

и гигиены», оборудованные в соответствии с п. 6.1.2.1 образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатории «Технического оснащения и организации рабочего места», «Учебный 

кулинарный цех», «Учебный кондитерский цех», оснащенные  

в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Мастерская «Поварского дела», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.4 образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы  

по 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы  

для использования в образовательном процессе. При формировании библиотечного фонда 

образовательной организации выбирается не менее одного издания из перечисленных ниже 

печатных и (или) электронных изданий в качестве основного, при этом список может быть 

дополнен другими изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.- Введ.  

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

3. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

Введ.  2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.- 

Введ. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 



9. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

10.  ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и   

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

11.  Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

12.  Сборник технологических нормативов по производству мучных кондитерских 

и булочных изделий. Сборник рецептур. / Минторг России – М.: Легкая промышленность и 

бытовое обслуживание, 1999. 

13.  Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий для предприятий 

общественного питания М. «Экономика», 1986г. 

14.  Общественное питание. Справочник кондитера М., 2012 

15.  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. – 416  с. 

16.  Бутейкис Н.Г. Технология приготовления мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Н.Г Бутейкис. – 13-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2014. – 336 с. 

17.  Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2014. – 336 с. 

18.  Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с. 

19.  Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное 

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  

20.  Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-

е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с. 

21.  Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для нач. проф. 

образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2014. – 336 с. 

22.  Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2014. – 160 с. 

23.  Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

24.  Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

25.  Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2013. – 176 с. 

26.  Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

 

 

 



3.2.2. Основные электронные издания 

1. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

3. СанПиН  2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98.             

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27            

6. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

7. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

8. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

9. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

10. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

11. https://ru.pinterest.com/explore/современные-торты-914889126255/ 

12.  http://andychef.ru/recipes/eurasia-mirror-glaze/ 

13. http://andychef.ru/recipes/smith/ 

14. http://www.twirpx.com/file/128573/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из дрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

2. Ермилова С.В. Мучные кондитерские изделия из бездрожжевого теста: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 3-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 80 с. 

3. Соколова Е.И. Современное сырье для кондитерского производства: 

учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / Е.И. Соколова, С.В. Ермилова – 3-е 

изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 64 с. 

4. Шрамко Е.В.Уроки и техника кондитерского мастерства/ Е.В.Шрамко М,: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005, - 160 с.: ил. 

5. CHEFART. Коллекция лучших рецептовсост. Федотова Илона/ М.: ООО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2011, - 320 с.: ил. 

http://www.twirpx.com/file/128573/


6. Справочник шеф-повар (TheProfessionaChef) / Кулинарный институт Америки – 8-е 

изд.: Пер. с англ., 2-у изд., перевод.и доп.М.; ЗАО «ББПГ» (Издательство BBPG), 2010. – 1216 

с.: ил. 

7. Кондитер: учеб. пособие  М.Н. Шумилкина, Н.В. Дроздова  - Изд. 3-е, перераб. и доп. 

-   Ростов н/Д: Феникс, 2010. – 315 с. : ил., [4] л. ил. – (Начальное профессиональное 

образование) 
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