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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

«АНТИКОРРУПЦИОННОЕ ПОВЕДЕНИЕ». 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «АНТИКОРРУПЦИОННОЕ ПОВЕДЕНИЕ». 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: Учебная 

дисциплина «Антикоррупционное поведение» является факультативной частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по 43.01.09 «Повар, кондитер» 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, 

ОК, ЛР 

Умения Знания 

ОК 01.; ОК 

02.; ОК 

03.; ОК 

04.; ОК 

05.; ОК 06. 

 

описывать значимость своей  

специальности;  

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих ценностей;  

значимость профессиональной 

деятельности по специальности;  

стандарты      антикоррупционного 

поведения и последствия его нарушения 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Готовый использовать свой личный и профессиональный потенциал для защиты 

национальных интересов России. 

 

 

 

1.4. Количество часов на освоение дисциплины: 

          Максимальная учебная нагрузка обучающегося 36 часов, в том числе:  

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося 24 часа,  

- самостоятельная работа обучающегося 12 часов.  

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ФАКУЛЬТАТИВНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Объем факультативной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего)  36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  24 

в том числе:  

Лекционные занятия  12 

практические занятия  12 

Самостоятельная работа 12 

Форма промежуточной аттестация по дисциплине  зачет 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1. ПАСПОРТ АБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

1.1. Область применения программы  

  Программа учебной дисциплины является частью примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии  43.01.09 Повар, 

кондитер.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

  

Код ПК, ОК  Умения  Знания  

ОК 1-11 

 

-организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций;    

-предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их 

последствий в 

профессиональной 

деятельности и быту;  

 -использовать средства 

индивидуальной и 

коллективной защиты от 

оружия массового поражения;   

-применять первичные 

средства пожаротушения;    

-применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы 

на воинских должностях в 

соответствии с полученной 

профессией;  

 -владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы;  -

оказывать первую 

доврачебную помощь 

пострадавшим.  

  

-принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, 

прогнозирования развития событий и 

оценки последствий при техногенных 

чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в 

условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России;   

- основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и 

быту, принципы снижения 

вероятности их  

реализации;     

- основы военной службы и 

обороны государства;    

- задачи и основные 

мероприятия  

гражданской обороны;    

- способы защиты населения от 

оружия массового поражения;    

- меры пожарной безопасности 

и правила безопасного поведения при 

пожарах;    

- организацию и порядок 

призыва граждан на военную службу 

и поступления на неё в добровольном 

порядке;    

- основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на 
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  вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО;  

- область применения 

получаемых профессиональных 

знаний при исполнении обязанностей 

военной службы;    

- порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим  
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  Объем часов  

Объем учебной дисциплины  36 

в том числе:   

теоретическое обучение  12 

практические или лабораторные работы   20 

самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

учебный цикл, имеет межпредметные связи со всеми профессиональными 

модулями в области профессиональной терминологии на иностранном языке.  

  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

  

Код ПК, ОК  Умения  Знания  

ПК 1.1-1.4,   

ПК 2.1-2.8,   
ПК 3.1-3.6,   

ПК 4.1-4.5,   

ПК 5.1-5.5  

  

Общие умения  

использовать языковые средства 

для общения (устного и 

письменного) на иностранном 

языке на профессиональные и 

повседневные темы;  
владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально- 
ориентированных      текстов; 
самостоятельно 

совершенствовать устную и 

письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой 

профессиональной 

направленности, а также 

лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового  общения;  

  

Диалогическая речь  

  

участвовать в дискуссии/беседе 

на знакомую тему;  

осуществлять запрос и 

обобщение информации;  

обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение 
(согласие, несогласие, оценку) к 
высказыванию   собеседника, 
свое мнение по 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 

профессиональную терминологию сферы 

индустрии питания, социально-культурные и 

ситуационно обусловленные правила 

общения на иностранном языке;  

лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности;  
простые предложения, распространенные за 

счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  
предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; 

безличные предложения;  
сложносочиненные предложения: бессоюзные 

и с союзами and, but;  

имя существительное: его основные функции 

в предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по 

правилу, а также исключения. артикль: 

определенный, неопределенный, нулевой. 

Основные случаи употребления 

определенного и неопределенного артикля. 

Употребление существительных без артикля. 
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;  
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реплик – ответы на вопросы 

собеседника, а также 

комментарии, замечания,  

 

 

 выражение отношения);   

завершать общение;   

  

Монологическая речь  

  

делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию 

по теме, проблеме;  
кратко передавать содержание 
полученной информации; в 
содержательном плане 
совершенствовать смысловую 
завершенность, логичность, 
целостность, выразительность и 

уместность.  

Письменная речь небольшой 

рассказ (эссе); заполнение 

анкет, бланков; написание 

тезисов, конспекта сообщения, в 

том числе на основе работы с 

текстом.  

  

Аудирование  

понимать:  

основное содержание текстов 

монологического и 

диалогического характера в 

рамках изучаемых тем;  
высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения. 
отделять главную информацию 

от второстепенной;  
выявлять наиболее значимые 

факты;  

определять свое отношение к 

ним, извлекать из 

аудиоматериалов необходимую 

или интересующую 

информацию.  

Чтение  
извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

отделять главную информацию 

от второстепенной;  

использовать приобретенные 
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знания и умения в практической 

деятельности и повседневной 

жизни.  

ОК 01  Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте.  

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить.  

 Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части.  
Правильно выявлять и 

эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы.  

Составить план действия.  
Определять необходимые 

ресурсы.  
Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника).  

Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях.  
Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

Структура плана для решения задач. Порядок 

оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности  

ОК 02  Определять задачи поиска 

информации  

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию  

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации  

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 
Оформлять результаты поиска  

Номенклатура информационных источников 

применяемых в профессиональной 

деятельности  

Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации  

  

ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности  

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития  

Содержание актуальной нормативноправовой 

документации  

Современная научная и профессиональная 

терминология  

Возможные траектории профессионального 

развития  и самообразования  

ОК 04  Организовывать работу 

коллектива и команды  

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.    

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  
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ОК 05  Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы  

  

Особенности социального и культурного 

контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 09  Применять средства 

информационных технологий 

для решения профессиональных 

задач Использовать современное 

программное обеспечение  

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности  

ОК 10  Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний  

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы  

 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  

основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности особенности 

произношения  
правила чтения текстов профессиональной 

направленности  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  

Объем  в 

часах  

  

Объем образовательной программы   36  

практические занятия  36 

самостоятельная работа    

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   

  

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОРГАНИЗАЦИЯ, ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ И 

ПРЕЗЕНТАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Общие компетенции:  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК. 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

 

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 студент должен:  

  

Практический опыт  подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов;  
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведения расчетов с 

потребителями.  

Умения  рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  выбирать, 

применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции  



 

Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и 

способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

  

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов 414 ч.  

Из них   на освоение МДК 70 ч.  

                на практики учебную 72  и производственную 108 ч. Квалификационный 

экзамен 12 ч. 

 

 



 

 



5  

  

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профес- 

сиональных 

общих  

компетенци

й  

Наименования разделов 

профессионального 

модуля  

Объем 

образовате

льной  

программы, 

час  

Объем образовательной программы, час  

 

Самостоятел

ьная работа1 

и 

консультаци

и  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Обучение по МДК, час.  Практики  

всего,  

часов  

В том числе  

 

лабораторных и прак- 

тических занятий, 

часов  

  

Учебная  Производственная  

ПК 3.1.- 

3.6  

ОК 01-11 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

разнообразного ассортимен- 

та  

70  70 26  -  -  6 

ПК 3.1.,  

3.2  

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка к 

реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и 

закусок  

разнообразного ассортимента   

172 152 62 -  -  12 

ПК 3.1- 

3.6  

Учебная и производственная 

практика  
180    72  108  -  

  Всего:  434 212 80  72  108  18 

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины.  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ  

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ 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 студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 1.1.1. Перечень общих 

компетенций  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

  

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций   

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями   

  



 

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  

По результатам освоения модуля обучающийся иметь  

  

Практический 

опыт  

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; приготовлении, хранении 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий, в том числе региональных; порционировании 

(комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности; ведении расчетов с потребителями  

Умения  рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса  

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вы- 

нос готовые изделия с учетом требований к безопасности  



 

Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического  

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных  

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и  

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов  

при приготовлении  

 

 

  

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов 592  

Из них   на освоение МДК 74  

                на практики учебную 108  и производственную 144, квалификационный 

экзамен 6 ч. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура учебной дисциплины профессионального модуля  

Коды профес- 

сиональ-ных 

общих 

компетенций  

Наименования разделов 

профессионального модуля  

Объем 

образо- 

ватель- 

ной 

программы, 

час  

Объем образовательной программы, час  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самостоятельная 

работа1 и консультации 

Обучение по МДК, час.  Практики  

всего,  

часов  

в т.ч.  

лаборатоные  

работы и прак- 

тические  

Учебная  

Производствен

ная  

ПК 5.1.-5.5 

ОК.01-11  

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий   

     -  
  

-  

ПК 5.1., 5.2 

ОК.01-11  

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий   

   -    
4  

-  

ПК 5.1., 5.2,  

5.3  

ОК.01-11  

Раздел модуля 3. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента   

   -    
-  

-  

ПК 5.1, 5.4 

ОК.01-11  

Раздел модуля 4. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка к 

реализации мучных кондитерских 
   -    

-  

-  

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема 

профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины.  
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изделий разнообразного ассортимента   

ПК 5.1, 5.5 

ОК.01-11  

Раздел модуля 5. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка к 

реализации пирож- 

ных и тортов разнообразного 

ассортимента   

   -    
-  

-  

      

ПК 5.1-5.5  Учебная и производственная практика  252     108  144    

  Всего:  592 308  80 144  216    

 



1  

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОРГАНИЗАЦИЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ  

ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

  

  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности  Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Общие компетенции:  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2. Профессиональные компетенции:  

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  
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ПК 4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента  

ПК 4.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента  

  

  

Практический опыт  подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к ра- 

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении 

расчетов с потребителями  

Умения  рационально организовывать, проводить уборку рабочего  
места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции  

Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; правила и способы сервировки стола, 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных  

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов – 348 ч.  

Из них   на освоение МДК – 186 ч.  

                на практики учебную 72  и производственную – 72 ч, экзамен 6 ч. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля  

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных общих  

компетенций  

Наименования разделов 

профессионального модуля  

Объем 

образователь

ной  

программы, 

час.  

Объем образовательной программы, час   

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самостоя- 

тельная 

работа1 и 

консультации 

Обучение по МДК, час.  Практики  

всего,  

часов  

в т.ч.  

учебная  

  

производственная  

часов  

  
лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов  

ПК 4.1-4.6 

ОК.01-11  

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента  

   6  -  
-  

-  

ПК 4.2.-4.3 

ОК.01-11  

   Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

и горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  

   7    -  

ПК 4.4.-4.5 

ОК.01-11  

   Раздел модуля 3. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

и горячих напитков  разнообразного 

ассортимента  

   6    -  

ПК 41-4.6  Учебная и производственная 

практика  
144  -  72  72    

  Всего:  348 158 64  72  72   16 

\ 

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины.  



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

  

  

 1.1.  Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

  

1.1.1. Перечень общих компетенций  

  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2.  Перечень профессиональных компетенций   

  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями   



 

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 студент должен:  

  

  

Практический опыт  подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 

подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов;  
оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

ведении расчетов с потребителями.  

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  



 

Умения  подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, безопасность обработанного 

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

расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;  

 своевременно оформлять заявку на склад;                                             

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;  
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 

комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; оценивать 

качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

Знания  Требований охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(системы  

ХАССП); видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологиче- 

 ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; норм расхода, способов 

сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; правил и способов сервировки стола, презентации супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

  

  

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов – 90 ч.  

Из них   на освоение МДК – 84 ч.  

                на практики учебную 72 ч.  и производственную – 72 ч.  

Квалификационный экзамен 6 ч. 



 

СТРУКТУРА и содержание учебной дисциплины профессионального модуля  

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды профес 

сиональных 

общих  

компетенций  

                     Наименования разделов 

профессионального модуля  

 

Объем 

образователь

ной  

программы, 

час.  

Объем образовательной программы, час  

Самостоя- 

тельная 

работа1 и 

консультации 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Обучение по МДК, час.  
Практики  

всего,  

часов  

в т.ч.  

 
лаборатор- 

ные работы 

и 

практически

е занятия, 

часов  

Учебная, 

час  

Производствен- 

ная, час  

ПК 2.1.2.8 

ОК 1-11 

Раздел модуля 1.  

 Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  

       

ПК 2.1.,  

2.2, 2.3 ОК 

1-11 

Раздел модуля 2.   

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих супов разнообразного 

ассортимента  

       

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС 

СПО в пределах объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины.  



 

ПК 2.1.,  

2.2, 2.4 ОК 

1-11  

Раздел модуля 3.   

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента  

       

ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.5  

Раздел модуля 4.   

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп,  

бобовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента   

       

ОК 1-11         

ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.6 ОК 1-

11  

Раздел модуля 5.   

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки  разнообразного ассортимента  

    -    

ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.5, 2.7 ОК 

1-11 

Раздел модуля 6.   

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента  

    -    

ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.5, 2.8 ОК 

1-11  

Раздел модуля 7.   

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента  

    -    



 

ПК 2.1- 

2.8  

Учебная и производственная практика  
396      144  252  -  

  Всего:  760 324 148 144  252  18 

  

  

 

 

 

 



1  

  

\ 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:   

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как общепрофессиональная 

дисциплина  и имеет связь с дисциплинами ОПЦ 04. Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности и со всеми профессиональными модулями.  

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Код ПК, ОК  Умения  Знания  

 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;  

-составлять товарный отчет  

за день;  

-определять  процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки 

сырья;  

- составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими  и технико - 

технологическими картами;  

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные  

-виды учета, требования, предъявляемые 

к учету;  

- задачи бухгалтерского учета;  
-предмет и метод бухгалтерского учета;   

-элементы бухгалтерского учета;  

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета  

- особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании;  

- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе;  

- формы документов, 

применяемых в организациях питания, 

их классификацию;  
- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов;  
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 карточки;  

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве;  
-пользоваться  контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами автоматизации  при 

расчетах с потребителями;  

-принимать оплату наличными 

деньгами;  

-принимать и оформлять 

безналичные платежи;  

-составлять отчеты по платежам.  

- права, обязанности и 

ответственность главного бухгалтера;  

- понятие  цены, ее элементы, 

виды цен, понятие калькуляции и  

порядок определения розничных цен на 

продукцию собственного производства;  

- понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета.  
- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок составления;  

-правила  документального 

оформления  движения материальных 

ценностей;  
- источники поступления 

продуктов и тары;  

-правила оприходования товаров и 

 тары  материально-

ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;   

-методику осуществления кон- 
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  троля 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.  
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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  
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ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности  

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу коллектива и 

команды  

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.    

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли на 

государственном языке  

Оформлять документы  

  

Особенности социального и культурного 

контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06  Описывать значимость своей 

профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Сущность гражданско-

патриотической позиции  

Общечеловеческие ценности  
Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности  

ОК 07  Соблюдать нормы 

экологической безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии   

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности  
Основные ресурсы 

задействованные в профессиональной 

деятельности  

Пути обеспечения 

ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач  
Использовать современное 

Современные средства и 

устройства информатизации  

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 
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программное обеспечение  профессиональной деятельности  

ОК 10  Понимать общий смысл 

четко произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и бытовые),  
понимать тексты на базовые  

профессиональные темы 
участвовать в диалогах на  

знакомые общие и 

профессиональные темы строить 

простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности кратко обосновывать 

и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) писать 

простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы  

правила построения простых и  

сложных предложений на 

профессиональные темы основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности особенности 

произношения правила чтения текстов 

профессиональной направленности  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  Объем часов  

Объем образовательной программы   32 

в том числе:   

теоретическое обучение  18 

лабораторные или практические занятия 14 

самостоятельная работа   

Промежуточная аттестация   диф.зачет 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим 

в образовательную программу, с дисциплинами ОПЦ 02. Основы товароведения продовольственных товаров, ОПЦ 03. Техническое 

оснащение и организация рабочего места.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

  

Код ПК, ОК  Умения  Знания  

ПК 1.1-1.4,   

ПК 2.1-2.8,   

ПК 3.1-3.6,   

ПК 4.1-4.5,   

ПК 5.1-5.5  

  

– соблюдать  санитарно- 
эпидемиологические требования к 

процессам  приготовления и 
подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, 

кондитерских  

изделий, закусок, напитков;  – 

определять источники 

микробиологического загрязнения;  

– производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря,  

– основные понятия и термины 

микробиологии;  

– основные группы 

микроорганизмов,  – микробиология 

основных пищевых продуктов;  

– правила личной гигиены 

работников организации питания;  

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения;  

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации;  

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления;  

– возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции – методы предотвращения 

порчи сырья и готовой продукции  

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ;  

– готовить  растворы 

 дезинфицирующих и моющих 

средств;  

– загрязнения  
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– проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов;  

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;  

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах;  

– основные процессы обмена 

веществ в организме;  

– суточный расход энергии;  

– состав, физиологическое 

значение, энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания;  

– физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения;  

– усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы;  

– нормы и принципы 

рационального сбалансированного 

питания для различных групп 

населения;  

– назначение диетического 

(лечебного)  питания, характеристику 

диет; – методики составления рационов 

питания  

рассчитывать суточный расход  

энергии в зависимости от 

основного энергетического 

обмена человека;  

составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей  
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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  
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ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности  

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание актуальной 

нормативноправовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу 

коллектива и команды  

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.    

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли на 

государственном языке  

Оформлять документы  

  

Особенности социального и 

культурного контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06  Описывать  значимость  своей 

профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии  

 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 
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профессиональной деятельности  

ОК 10  Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  понимать тексты на 

базовые  

профессиональные темы участвовать 

в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы строить 

простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности кратко 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые) писать простые 

связные сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы  

 правила  построения  простых  и  

сложных предложений на 

профессиональные темы основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 
лексический минимум, относящийся  
к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности особенности 

произношения правила чтения текстов 

профессиональной направленности  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  
Объем часов  

  

Объем образовательной программы   36  

в том числе:   

теоретическое обучение  22 

практические занятия   14 

самостоятельная работа    

Промежуточная аттестация  диф.зачет 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим 

в профессию, с дисциплинами ОПЦ 02. Основы товароведения продовольственных товаров, ОПЦ 03. Техническое оснащение и 

организация рабочего места.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

  

Код ПК, 

ОК  
Умения  Знания  

ПК 1.1-1.4,   
ПК 2.1-2.8,   

ПК 3.1-3.6,   

ПК 4.1-4.5,   

ПК 5.1-5.5  

  

проводить 

 органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; оценивать условия и 

органи- 
зовывать хранение продуктов и 
запасов с учетом требований 
системы анализа, оценки и 
управле- 

ния    опасными  факторами  

(ХАССП); оформлять учетно-

отчетную  

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 
осуществлять контроль хра- 

нения и расхода продуктов  

ассортимент, товароведные ха- 
рактеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; методы контроля качества, 

безо- 

пасности пищевого сырья, продуктов; 
современные способы обеспече- 

ния 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.  
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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 (само- 

стоятельно 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  

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности  
Приемы структурирования 

информации  

Формат оформления результатов 

поиска информации  
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Оформлять результаты поиска  

ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в профессиональной 

деятельности  

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу 

коллектива и команды  

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами.    

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли на 

государственном языке  

Оформлять документы  

  

Особенности социального и 

культурного контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06  Описывать значимость своей 

профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Сущность 

гражданскопатриотической позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности  



4  

  

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  

правила построения простых и  

сложных предложений на 

профессиональные темы основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика) 

лексический минимум, относя- 

 знакомые общие и 

профессиональные темы строить 

простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной 

деятельности кратко обосновывать 

и объ- 
яснить свои действия (текущие и 

планируемые) писать простые 

связные сообщения на знакомые 

или интересующие 

профессиональные темы  

щийся к описанию предметов, средств 

и процессов профессиональной 

деятельности особенности 

произношения правила чтения текстов 

профес- 

сиональной направленности  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

  

Вид учебной работы  
Объем часов  

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  
36 

Самостоятельная работа  

  
 

Объем образовательной программы   36 

в том числе:   

теоретическое обучение  18 

лабораторные и практические занятия 18 

Промежуточная аттестация   диф. зачет 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОХРАНА ТРУДА 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 

модулям, входящим в образовательную программу, с дисциплинами ОПЦ 03. Техническое 

оснащение и организация рабочего места, ОПЦ.08 Безопасность жизнедеятельности   

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Код ПК, ОК  Умения  Знания  

ПК 1.1-1.4,   

ПК 2.1-2.8,   

ПК 3.1-3.6,   

ПК 4.1-4.5,   

ПК 5.1-5.5  

  

-выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, настоящими 

или планируемыми видами 

профессиональной деятельности;  
-использовать средства 
коллективной и индивидуальной 
защиты в соответствии с характером 
выполняемой профессиональной 

деятельности;   

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности;  

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;   

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда.   

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации;  
-обязанности работников в области 

охраны труда;   

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда;  

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками 

(персоналом);  

-порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной  

   

ОК 01  Распознавать задачу и/или проблему 

в 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.   

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 
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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).  

смежных сферах.  

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности  

ОК 02  Определять задачи поиска 

информации  

Определять необходимые источники 

информации  

Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию  
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации  

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска Оформлять 

результаты поиска  

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности  

Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации  

  

ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу коллектива и 

команды  

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.    

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли на 

государственном языке  

Оформлять документы  

  

Особенности социального и культурного 

контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06  Описывать значимость своей 

профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

Общечеловеческие ценности  
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности  

ОК 07  Соблюдать нормы экологической 

безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии  

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности  
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения ресурсосбережения.  
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ОК 09  Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач  
Использовать современное 

программное обеспечение  

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности  

ОК 10  Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),   
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы  

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной  

деятельности  

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые)  
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы  

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы  
основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лексика)  

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности особенности 

произношения  

правила чтения текстов 

профессиональной направленности  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  
Объем часов  

  

Объем образовательной программы   36  

в том числе:   

теоретическое обучение  24  

лабораторные  или практические занятия   8 

Самостоятельная работа1   4 

Промежуточная аттестация   диф.зачет 

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной 

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

количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием учебной дисциплины. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

1. Общая характеристика программы производственной практики 

профессионального модуля ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

 

1.1. Место программы практики в структуре ОПОП: Рабочая программа 

производственной практики является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом по 

профессии среднего профессионального образования 43.01.09 Повар, кондитер (на базе 

основного общего образования; на базе среднего общего образования) в целях внедрения 

международных стандартов подготовки высококвалифицированных рабочих кадров с учетом 

передового международного опыта движения WorldSkills Russia, на основании компетенции 

WSR и с учетом профессионального стандарта «Повар», утвержденного Приказом Минтруда 

№ 610н от 08.09.2015,ипрофессионального стандарта «Кондитер», утвержденного Приказом 

Минтруда № 597н от 07.09.2015. 

1.2. Цель и задачи практики: 

Целью данной программы является создание условий для формирования первичных 

навыков и умений, приобретения первоначального практического опыта у студентов по 

приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента. 

Задачи: формирование общих и профессиональных компетенций в соответствии с 

видом деятельности. 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной ВД1. 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции. 

Планируемые результаты практики: 

профессиональные компетенции: 

Вид 
деятельност 

и 

Код и 
наименование 

компетенции 

 

Требования к умениям и практическому опыту 

Приготовле ПК 01 Иметь практический опыт в подготовке рабочего места, 

ние и Подготавливат оборудования, сырья, исходных материалов для обработки 

подготовка ь рабочее сырья, приготовления полуфабрикатов уборки рабочего места. 

к место, Уметь: 

реализации оборудование, подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

полуфабрик сырье, эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

атов для исходные инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

блюд, материалы для инструкциями и регламентами; 

кулинарных обработки распознавать недоброкачественные продукты; 

изделий сырья, выбирать, применять, комбинировать различные методы 

разнообразн приготовления обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

ого полуфабрикато сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

ассортимент в в рационального использования, обеспечения безопасности, 

а соответствии с приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
 инструкциями владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
 и филитировании, править кухонные ножи; 
 регламентами. соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
  рационального использования сырья и продуктов, подготовки 
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  и адекватного применения пряностей и приправ. 
 ПК 02 Иметь практический опыт в обработке, подготовке овощей, 
 Осуществлять грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней 
 обработку, птицы, дичи, кролика 
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 подготовку Уметь: 

овощей, подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

грибов, рыбы, эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

нерыбного инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

водного сырья, инструкциями и регламентами; 

мяса, распознавать недоброкачественные продукты; 

домашней выбирать, применять, комбинировать различные методы 

птицы, дичи, обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

кролика сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 
 рационального использования, обеспечения безопасности, 
 приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
 владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
 филитировании, править кухонные ножи; 
 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
 рационального использования сырья и продуктов, подготовки 
 и адекватного применения пряностей и приправ; 
 осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 
 неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 
 соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 
 осуществлять ротацию сырья, продуктов 

ПК 03 Иметь практический опыт в приготовлении, подготовке к 

Проводить реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

приготовление блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

и подготовку к сырья 

реализации Уметь: 

полуфабрикато подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

в эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

разнообразного инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

ассортимента инструкциями и регламентами; 

для блюд, распознавать недоброкачественные продукты; 

кулинарных выбирать, применять, комбинировать различные методы 

изделий из обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

рыбы и сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

нерыбного рационального использования, обеспечения безопасности, 

водного сырья приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
 владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
 филитировании, править кухонные ножи; 
 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 
 рационального использования сырья и продуктов, подготовки 
 и адекватного применения пряностей и приправ; 
 проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 
 упаковку, маркировку, складирование, хранение 
 неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 
 готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 
 условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, 
 продуктов 

ПК 04 Иметь практический опыт в приготовлении, подготовке к 

Проводить реализации полуфабрикатов разнообразного ассортимента для 

приготовление блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

и подготовку к кролика 

реализации Уметь: 

полуфабрикато подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 
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 в 

разнообразного 

ассортимента 

для блюд, 

кулинарных 

изделий из 

мяса, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 
выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки 

и адекватного применения пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов 

Общие компетенции 
Код Наименование общих 

компетенций 
Требования к умениям 

ОК 01. Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 
контекстам 

Умения: Распознавать задачу и /или проблему в 

профессиональном контексте, анализировать и 

решать её 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию  информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

Умения: определять необходимые источники 

информации; осуществлять поиск 

информации; 

оценивать практическую значимость результатов 

поиска; оформлять результаты поиска 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

Умения: применять современную научную 

профессиональную терминологию; понимать 

возможности профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 
клиентами 

Умения: взаимодействовать с коллегами, 

преподавателями в ходе проектирования 

профессиональной деятельности 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 
культурного контекста 

Умения: взаимодействовать с коллегами, 

преподавателями в ходе проектирования 

профессиональной деятельности 

ОК 06. Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных общечеловеческих 

Умения: ориентироваться в понятиях 

общечеловеческих ценностей. Уметь 

ориентироваться в современной 

экономической, политической, культурной 
ситуации в России и мире; 
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 ценностей.  

ОК 07. Содействовать сохранению 
окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

Умения: соблюдать нормы экологической 

безопасности; поддерживать режим 

ресурсосбережения при выполнении работ в 

рамках профессиональной деятельности по 
профессии 

ОК 09. Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства 

информационных технологий для решения 

профессиональных задач; использовать 
современное программное обеспечение 

ОК 10. Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 
языке 

Умения: пользоваться профессиональной 

документацией на русском языке на бумажных 

и электронных носителях 

ОК 11. Планировать 
предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного  дела  в 

профессиональной деятельности; оформлять 

бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; определять 

инвестиционную   привлекательность 

коммерческих   идей  в   рамках 

профессиональной деятельности; презентовать 

бизнес-идею;  определять   источники 
финансирования; 

 

Место и время проведения производственной практики: 

Производственная практика обучающихся проводится на предприятиях, на основе 

прямых договоров, заключенных между лицеем и каждым предприятием, куда направляется 

обучающийся. 

Выполнение программы производственной практики осуществляется на предприятиях 

по профилю профессии. 

Обучающиеся зачисляются на вакантные должности, при их наличии, если работа 

соответствует требованиям программы производственной практики. 

Сроки проведения практики устанавливаются лицеем в соответствии с программой 

подготовки квалифицированных рабочих и календарным учебным графиком. 

Организацию и руководство практикой осуществляет руководитель практики от лицея 

и от предприятия (наставник). 

Общее руководство и контроль за практикой от лицея осуществляет заведующий по ПО 

и ДПО. 

В период прохождения производственной практики с даты начала практики на 

обучающихся распространяются требования охраны труда и правила внутреннего трудового 

распорядка, действующие на предприятии. 

Результаты прохождения практики обучающимися представляют в лицей (отчет по 

практике: дневник, аттестационный лист, характеристика) и учитываются при выставлении 

оценки по промежуточной аттестации по практике. 

 

Количество часов на освоение программы практики: 

Программа рассчитана на прохождение студентами производственной практики в 

объеме 144 часа. Форма промежуточной аттестации по практике: дифференцированный зачет. 
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2. Структура и содержание программы производственной практики 

 

2.1 Объём производственной практики 

 

Коды 
формируемых 

компетенций 

 

Наименование ПП ПМ 
Объём 

времени на 
практику 

Сроки 

проведения 

ПК 1.1.-1.4. ПП 01 ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного 
ассортимента 

72 ч. 1 курс 

обучения 



 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Область применения программы 
Рабочая программа производственной практики – является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Производственная практика является частью учебного процесса и  направлена на 

формирование у обучающихся  практических профессиональных умений, приобретение 

первоначального практического опыта по основным видам профессиональной деятельности 

для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по профессии 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер, в части освоения основных видов профессиональной 

деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

 Рабочая программа может быть использована при разработке программ в 

дополнительном профессиональном образовании по повышению квалификации и 

переподготовке кадров для индустрии питания по профессии СПО Повар, кондитер и в 

рамках специальности СПО 243.02.15 Поварское и кондитерское дело. Опыт работы не 

требуется 

Производственная практика служит для формирования профессиональных 

навыков у студентов. В её основе лежит активная самостоятельная деятельность студента на 

предприятии с применением полученных знаний теоретического курса на производстве. 

 

Требования к результатам освоения программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате прохождения производственной практики студент должен освоить вид 

деятельности ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 



 

Перечень профессиональных компетенций  

 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций. 

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. Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента:  

 

 

  



2. Структура и содержание учебной практики  

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

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и видов работ 

учебной/производственной 

практики 

Содержание материала учебной/производственной практики Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

ПМ. 02. Отработка приготовления, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 252  

Тема 2. 1.Технологический 

процесс приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Содержание задания  3 

1. Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы 

закладки продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров 

12  

2. Подбор , основных продуктов и дополнительных ингредиентов (специй, 

приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени 

готовности, выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

супам 

12 3 

3. Выполнение технологических операций: подготовка гарниров (виды 

нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка 

круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; 

приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до 

вкуса. 

12  

4. Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации и 

презентации заправочных супов :щей, борщей, рассольников, солянок, 

супов  картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями. 

24  

 5. Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации и 12  



презентации: супов-пюре,  молочных, сладких, диетических, 

вегетарианских  супов разнообразного ассортимента 

6. Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации  

холодных  супов, супов региональной кухни доведение до вкуса. 

12  

 7.  Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

12 3 

8. Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации и 

презентации процесса приготовления горячей кулинарной продукции: 

соусов: красного основного и его производных. 

24 3 

9. Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации и 

презентации процесса приготовления горячей кулинарной продукции: 

соусов: белого основного и его производных. 

12 3 

10. Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации и 

презентации процесса приготовления горячей кулинарной продукции: 

соусов: грибного, молочного, сметанного и их производных. 

24  

11. Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации и 

презентации процесса приготовления соусов на основе концентратов 

промышленного производства. 

24  

12.  Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации и 

презентации процесса приготовления горячей кулинарной продукции: блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья. 

24 3 

13. Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации и 

презентации  процесса приготовления горячей кулинарной продукции: 

блюд из мяса и мясных продуктов. 

24 3 

14. Технологический процесс приготовления, подготовки к реализации и 

презентации процесса приготовления горячей кулинарной продукции: блюд 

из птицы, дичи и кролика 

18 3 

Итого ПП 252  



 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

Область применения программы 
Рабочая программа производственной практики – является частью программы 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Производственная практика является частью учебного процесса и  направлена на 

формирование у обучающихся  практических профессиональных умений, приобретение 

первоначального практического опыта по основным видам профессиональной деятельности 

для последующего освоения ими общих и профессиональных компетенций по профессии 

СПО 43.01.09 Повар, кондитер, в части освоения основных видов профессиональной 

деятельности (ВПД): Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

 Рабочая программа может быть использована при разработке программ в 

дополнительном профессиональном образовании по повышению квалификации и 

переподготовке кадров для индустрии питания по профессии СПО Повар, кондитер. Опыт 

работы не требуется 

Производственная практика служит для формирования профессиональных 

навыков у студентов. В её основе лежит активная самостоятельная деятельность студента на 

предприятии с применением полученных знаний теоретического курса на производстве. 

 

Требования к результатам освоения программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих. 

 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате прохождения производственной практики студент должен освоить вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей. 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 



иностранном языке. 

 

Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

 

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.  

 

  



2. Структура и содержание производственной практики 

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

ассортимента 

Наименование разделов 

профессионального модуля 

(ПМ), междисциплинарных 

курсов (МДК) и видов работ 

учебной/производственной 

практики 

Содержание материала учебной/производственной практики Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

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

ассортимента. 

Раздел I   Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

144  

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание задания 18 3 

1. Подготовить ассортимент  холодной кулинарной продукции, для  отработки 

практических навыков. 

6 3 

2. Организация приготовления холодной кулинарной продукции. 

Характеристика, последовательность  этапов. 

6 3 

3. Отработка нновационной технологии, Cook&Serve – технология 

приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. безопасность готовой 

реализации и продукции.   

6 3 

Тема 1.2.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

Содержание задания 24  

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на 

предприятиях (в организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с 

бесцеховой структурой 

6 3 

2. Организация  и подготовка блюд  к реализации (порционирования 

(комплектования), упаковка для отпуска на вынос, хранение на 

6 3 



изделий, закусок  

 

раздаче/прилавке). 

3. Подбор оборудования, посуды, инвентаря для реализации готовых 

холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

6 3 

4. Проведение расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос. 6 3 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок   

разнообразного ассортимента  

48  

Тема 2.1.  

Приготовление,  подготовка к 

реализации холодных соусов, 

салатных заправок 

 

Содержание задания 24  

1. Подготовка концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов 

и заправок  промышленного производства. 

6  

2. Подбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам 

промышленного производства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.) 

6  

3. Подготовка отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных 

масел, эмульсий, смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, 

молочнокислых продуктов и т.д. 

6  

4. Отработка технологии приготовления, определение условий и сроков 

хранения холодных соусов и заправок. 

6  

Тема 2.2.  

Приготовление, подготовка к 

реализации бутербродов, 

холодных закусок 

Содержание задания. 

 

 

26  

1. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска 

бутербродов: открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических 

продуктов  порциями и для отпуска  для отпуска  банкетов-фуршетов ,по 

типу «шведского стола». 

4  

2. Приготовление горячих бутербродов: Отработка навыков взвешивания 

,нарезки гастрономических продуктов  вручную и на слайсере, укладка 

наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

4  

 3. Подбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 

продуктов порциями, варианты оформления и отпуска бутербродов в 

зависимости от типа предприятия питания, сервировки стола, с учетом  форм 

обслуживания и способов подачи блюд. 

4  



 
4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из 

овощей и  из яиц. 

6  

 
5. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, холодных закусок для отпуска на вынос. 

6  

Тема 2.3.                                           

Приготовление, подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

Содержание задания. 12  

 
1. Отработка навыков в  приготовление, оформление и отпуске. салатов  из 

свежих овощей разнообразного ассортимента 

2  

 
2.  Отработка навыков в  приготовление, оформление и отпуске. салатов  из 

вареных овощей разнообразного ассортимента  

2  

 
3. Отработка навыков в  приготовлении салатов региональных кухонь 

разнообразного ассортимента. 

2  

Тема 2.4.   

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных блюд 

из рыбы, мяса, птицы 

Содержание задания. 10  

 
1. Отработка навыков в приготовлении, оформлении и отпуске рыбных 

гастрономических продуктов. 

2  

 
2. Отработка навыков в приготовлении, оформлении и отпуске сельди с 

гарниром, сельди рублено,. рыбы под маринадом, рыбы заливной 

порционными кусками, рыбы под майонезом. 

2  

 
3. Отработка навыков в приготовлении, оформлении и отпуске 

гастрономических продуктов, холодных блюд из мяса, (ростбифа холодного, 

студня  говяжьего, паштета из печени). 

2  



 
4. Отработка навыков в приготовлении, оформлении и отпуске холодных блюд 

из мяса птицы (птицы заливной, рулетов и т.д. 

2  

 
5. Отработка навыков в комплектовании, упаковке холодных блюд и закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для отпуска на вынос.. 

2  

 Итого ПП 108  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

 

1.1. Область применения  программы 

Рабочая программа производственной практики – является частью 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии (профессиям)  43.01.09 Повар, кондитер. 

Производственная практика служит для формирования 

профессиональных навыков у обучающихся. В её основе лежит активная 

самостоятельная деятельность обучающегося на предприятии с применением 

полученных знаний теоретического курса на производстве. 

Целью производственной практики является совершенствование теоретических 

знаний и формирование практических навыков у обучающихся по освоению 

профессиональных модулей. 

Задачи: 

- закрепление знаний, полученных в процессе изучения МДК. 04.01 Организация 

процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента, МДК. 04.02 Процессы приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков сложного 

ассортимента. 

 

 

1.3 Количество часов на освоение программы производственной практики: 

В рамках освоения производственной практики – 72 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатами освоения программы производственной практики является овладение 

обучающимися видами профессиональной деятельности (ВПД): 

 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными компетенциями 

(ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

 

Код Наименование результата обучения 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК. 09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 



3 
 

 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Тематический план производственной практики 

 

Коды 

профессиональных 

компетенций 

Наименование разделов программы Всего часов 

ПП.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

72 

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 

12 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

12 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

12 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

22 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 

8 

Зачёт 6 

  

 

 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа производственной практики является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер ПМ.05 по окончании изучения МДК 05.01 

Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий,  

МДК 05.02 Ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Видом профессиональной деятельности в соответствии с профессиональными 
стандартами 

«Повар» и «Кондитер» является производство блюд, напитков и кулинарных и 

кондитерских изделий в организациях питания. 

Рабочая программа производственной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании: в программах повышения 

квалификации и переподготовки по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цели и задачи 

производственной практики Практика по 

профилю профессии: 

Производственная практика по профилю специальности направлена на формирование у 

обучающийся общих и профессиональных компетенций: 43.01.09 Повар, кондитер 

Задачами производственной практики являются: 

- закрепление и совершенствование приобретенного в процессе обучения опыта 

практической деятельности обучающихся в сфере изучаемой специальности; 

 - освоение современных производственных процессов, технологий; 

       - адаптация обучающихся к конкретным условиям деятельности предприятий          

различных организационно-правовых форм. 

В результате прохождения производственной практики 43.01.09 Повар, кондитер в 

рамках профессионального модуля ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Обучающийся должен приобрести практический опыт работы: 

- подготовке, уборке рабочего места кондитера, 

- подготовке к работе, проверке технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

- подготовке пищевых продуктов, других расходных материалов, 

- обеспечении их хранения в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

1.3. Количество часов на освоение программы этапа производственной 

практики 

43.01.09 Повар, кондитер 

Всего 144 часа. 



1. ТЕМАТИЧЕСКИЙ ПЛАН И СОДЕРЖАНИЕ 

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Наименование профессионального 

модуля, разделов, тем 

Содержание учебного материала Объем 

часов 

ПМ 05. Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 144 

МДК 05.01 Организация 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 30 

Вводное занятие 1. Ознакомление с предприятием общественного 

питания. 

2. Прохождение инструктажа по технике 

безопасности. 

6 

Тема 1.1 Подготовка и уборка 
рабочего места 

Проверка чистоты и исправность производственного 
инвентаря, кухонной посуды перед использованием 

2 

Тема 1.2 Характеристика процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Последовательность выполнения и характеристика 

технологических операций хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

6 

Тема 1.3 Организация и техническое 

оснащение работ по приготовлению, 

оформлению и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Организация и техническое оснащение кондитерского 

цеха 

6 

Организация хранения сырья, отделочных 

полуфабрикатов хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

2 

Тема 1.4 Виды, классификация и 

ассортимент кондитерского сырья и 

продуктов 

Правила подготовки кондитерского сырья и 
продуктов к использованию 

2 

Характеристика различных видов, классификация и 

ассортимент кондитерского сырья и продуктов 

2 

МДК 05.02 Ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 102 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

 66 

Тема 2.1. Виды, классификация и 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов 

Характеристика различных видов отделочных 

полуфабрикатов, их классификация в зависимости от 
используемого сырья и метода приготовления 

2 

Правила выбора основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов 

2 



Тема 2.2. Приготовление сиропов и 

отделочных полуфабрикатов на их 

основе. 

Характеристика различных видов сиропов, их 

назначение и использование в приготовлении 

отделочных полуфабрикатов 

6 

Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, 

инвертного, для глазирования, жженки) 

6 

Приготовление помады, желе, карамели 6 

Тема 2.3. Приготовление глазури Приготовление глазури сырцовой для глазирования 
поверхности, глазури сырцовой и заварной для 

украшения изделий, шоколадной глазури. 

6 

Тема 2.4. Приготовление, назначение 

и подготовка к использованию 

кремов 

Приготовление сливочных кремов, белковых кремов, 

заварных кремов, кремов из молочных продуктов: 

сметаны, творога, сливок 

2 

Подготовка к использованию сливочных кремов, 

белковых кремов, заварных кремов, кремов из 

молочных продуктов: сметаны, творога, сливок 

2 

Тема 2.5. Приготовление сахарной 

мастики и марципана 

Виды сахарной мастики и марципана, методы 

приготовления, рецептура, ассортимент 

4 

Тема 2.6.Приготовление посыпок и 

крошки 

Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и 

полуфабриката. Их характеристика и способы 

приготовления. 

6 

Тема 2.7. Отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства 

Виды, характеристика, назначение, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства 

6 

Раздел модуля 3. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента 

 24 

Тема 3.1. Классификация и 

ассортимент хлебобулочных изделий 

и хлеба 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, 

значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба 

6 

Тема 3.2. Приготовление начинок и 

фаршей для хлебобулочных изделий 

Виды фаршей и начинок в зависимости от 
применяемого сырья 

6 

Приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба 6 

Тема 3.3. Приготовление различных 

видов теста для хлебобулочных 

изделий и хлеба 

Приготовление дрожжевого теста из различных 

видов муки на дрожжах и закваске 

6 

Приготовление дрожжевого теста из различных 
видов муки, пресного, слоеного дрожжевого теста 

6 

Тема 3.4.Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

Приготовление хлеба разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных и низкокалорийных изделий 

6 

Приготовление хлебобулочных изделий из опарного 

дрожжевого теста разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных и низкокалорийных изделий 

6 

Приготовление хлебобулочных изделий из 

безопарного дрожжевого теста разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных и 

низкокалорийных изделий 

6 

Приготовление хлебобулочных изделий из слоеного 
дрожжевого теста разнообразного ассортимента, в 

6 



 том числе региональных и низкокалорийных изделий  

Раздел модуля 4. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий 
разнообразного ассортимента 

 36 

Тема 4.1. Приготовление и 

оформление и подготовка к 

реализации мучных кондитерских 

изделий из пресного, пресного 

слоеного и сдобного пресного теста 

разнообразного ассортимента 

Приготовление мучных кондитерских изделий из 

пресного, сдобного пресного теста 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий из 

пресного слоеного теста 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий из 
пряничного, песочного теста 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий из 
бисквитного теста 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий из 
воздушного, миндального теста 

6 

Приготовление мучных кондитерских изделий из 
заварного теста 

6 

Раздел модуля 5. Изготовление, 

творческое оформление, 

подготовка к реализации 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

 30 

Тема 5.1. Изготовление и 

оформление пирожных 

Классификация и характеристика пирожных, форма, 

размер и масса пирожных. 

4 

Приготовление, оформление пирожных 6 

Тема 5.2. Изготовление и 

оформление тортов 

Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды 

тортов в зависимости от сложности отделки, формы и 

массы 

6 

Приготовление, оформление тортов 6 

Тема 5.3 Ведение расчетов с 
потребителями 

Ведение расчетов с потребителями 2 

Зачётное занятие Оформление учётно-отчётной документации. Зачёт. 6 
 ИТОГО: 144 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ 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 студент должен освоить основной 

вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

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 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь практический опыт подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, кролика; 
приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 
проверять качество готовых полуфабрикатов , 

осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 

неиспользованных пищевых продуктов, обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и 

сроки хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 
знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 
требований к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 
ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям 

и срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 
способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение учебной дисциплины 

профессионального модуля 

Всего часов 68, лекции -28, практические занятия – 30, самостоятельная работа – 4 час. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Код

ы 

про

фес-

сион

аль-

ных 

общ

их 

ком

пете

нци

й 

Наименования 

разделов 

профессиональн

ого модуля 

Объем  

образо

ва-

тельно

й 

програ

ммы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Самостоя

тельная 

работа 

Обучение по 

МДК, 

час. 

Практики 

всег

о, 

часо

в 

в том 

чи

сл

е 

  
лаборато

рных и 

практич

еских 

занятий, 

часов 

ПК 

1.1.-

1.4. 

ОК0

1-

07, 

09 

Раздел модуля 

1. Организация 

процессов 

обработки 

сырья, 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

34   - - - 

ПК 

1.1.-

1.4 

ОК 

01-

07, 

09,1

0 

Раздел модуля 

2. Обработка 

сырья и 

приготовление 

полуфабрикатов 

из него 

34   - - - 

        

 Всего: 68     4 

  

 

 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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 студент должен освоить основной вид 

деятельности Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  

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 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь практический опыт подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 
обработки различными методами, подготовки 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, птицы, дичи, кролика; 
приготовления, порционирования (комплектования), 

упаковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 
       распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с 

учетом его вида, кондиции, технологических свойств, 

рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитировании, править кухонные ножи; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, 

рационального использования сырья и продуктов, подготовки и 

адекватного применения пряностей и приправ; 
проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 
знания требований охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (системы ХАССП); 
видов, назначения, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования и правил ухода за ним; 
требований к качеству, условиям и срокам хранения 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, 

полуфабрикатов из них; 
ассортимента, рецептур,  требований к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов; 
способов сокращения потерь при обработке сырья и 

приготовлении полуфабрикатов 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 248 

Из них   на освоение МДК 104 

                на практики учебную 72  и производственную 72.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ

-ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем  

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельна

я работа 

Обучение по МДК, 

час. 
Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производстве

нная 

лабораторных 

и 

практических 

занятий, часов 

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-

07, 09 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

обработки сырья, 

приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

32 32 18 - - - 

ПК 1.1.-

1.4 

ОК 01-

07, 

09,10 

Раздел модуля 2. 

Обработка сырья и 

приготовление 

полуфабрикатов из него 

72 72 30 - - - 

ПК 1.1-

1.4 

Учебная и 

производственная практика 
144   72 72  

 Всего: 248 104 48 72 72  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности  Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Общие компетенции:  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2. Профессиональные компетенции:  

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента  

  

  

Практический опыт  подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к ра- 

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении 

расчетов с потребителями  

Умения  рационально организовывать, проводить уборку рабочего  

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции  

Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; правила и способы сервировки стола, 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных  

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов – 340 ч.  

Из них   на освоение МДК – 186 ч.  

                на практики учебную 72  и производственную – 72 ч, квалификационный 

экзамен 10 ч.  



3  

  

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля  

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных общих  

компетенций  

Наименования разделов 

профессионального модуля  

Объем 

образователь

ной  

программы, 

час.  

Объем образовательной программы, час   

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самостоя- 

тельная 

работа1 и 

консультации 

Обучение по МДК, час.  Практики  

всего,  

часов  

в т.ч.  

учебная  

  

производственная  

часов  

  
лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов  

ПК 4.1-4.6 

ОК.01-11  

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента  

32  32  8  6  -  
-  

-  

ПК 4.2.-4.3 

ОК.01-11  

   Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

и горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  

39  39  18  7    -  

ПК 4.4.-4.5 

ОК.01-11  

   Раздел модуля 3. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

и горячих напитков  разнообразного 

ассортимента  

25  25  10  6    -  

ПК 41-4.6  Учебная и производственная 

практика  
144  -  72  72    

  Всего:  340 158 64  72  72   16 

\ 

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины.  



 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

  

  

 1.1.  Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

  

1.1.1. Перечень общих компетенций  

  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2.  Перечень профессиональных компетенций   

  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями   

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  



 

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 студент должен:  

  

  

Практический опыт  подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 

подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковке, 

складировании неиспользованных продуктов;  
оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции;  
ведении расчетов с потребителями.  

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  



 

Умения  подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами; оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, безопасность обработанного 

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

расходных материалов; обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами чистоты;  

 своевременно оформлять заявку на склад;                                             

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями;  
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, применять, 

комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; оценивать 

качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции;  

Знания  Требований охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в 

том числе системы анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(системы  

ХАССП); видов, назначения, правил безопасной эксплуатации 

технологиче- 

 ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; норм расхода, способов 

сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении; правил и способов сервировки стола, презентации супов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок;  

  

  

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов – 760 ч.  

Из них   на освоение МДК – 354 ч.  

                на практики учебную 144 ч.  и производственную – 252 ч.  

Квалификационный экзамен 10 ч. 



 

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

3.  2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профес- 

сиональных 

общих  

компетенций  

                     Наименования разделов 

профессионального модуля  

 

Объем 

образовательн

ой  

программы, 

час.  

Объем образовательной программы, час  

Самостоя- 

тельная 

работа1 и 

консультации 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Обучение по МДК, час.  
Практики  

всего,  

часов  

в т.ч.  

 
лаборатор- 

ные работы и 

практические 

занятия, часов  

Учебная, час  
Производствен- 

ная, час  

ПК 2.1.2.8 

ОК 1-11 

Раздел модуля 1.  

 Организация процессов приготовления и 

подготовки к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента  

32  32  
16  

  
-  -    

ПК 2.1.,  

2.2, 2.3 ОК 

1-11 

Раздел модуля 2.   

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих супов разнообразного 

ассортимента  

24  24  12  -  -    

ПК 2.1.,  

2.2, 2.4 ОК 

1-11  

Раздел модуля 3.   

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента  

12  12  2  -  -    

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины.  



 

ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.5  

Раздел модуля 4.   

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп,  

бобовых и макаронных изделий  

разнообразного ассортимента   

24  24  16  -  -    
ОК 1-11  

ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.6 ОК 1-

11  

Раздел модуля 5.   

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, сыра, 

муки  разнообразного ассортимента  

12  12  6  -  -    

ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.5, 2.7 ОК 

1-11 

Раздел модуля 6.   

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента  

20  20  14  -  -    

ПК 2.1,  

2.2, 2.4,  

2.5, 2.8 ОК 

1-11  

Раздел модуля 7.   

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента  

36  36  12  -  -    

ПК 2.1- 

2.8  

Учебная и производственная практика  
396      144  252  -  

  Всего:  760 324 148 144  252  18 

  

  

 

 

 

 



 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ 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 студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 1.1.1. Перечень общих 

компетенций  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

  

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций   

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями   

  

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  

По результатам освоения модуля обучающийся иметь  

  

Практический 

опыт  

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; приготовлении, хранении 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий, в том числе региональных; порционировании 

(комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности; ведении расчетов с потребителями  

Умения  рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса  

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вы- 

нос готовые изделия с учетом требований к безопасности  

Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического  

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных  

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и  

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов  

при приготовлении  

 

 

  



 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов 520  

Из них   на освоение МДК 160  

                на практики учебную 144  и производственную 216, квалификационный 

экзамен 10 ч. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды профес- 

сиональ-ных 

общих 

компетенций  

Наименования разделов 

профессионального модуля  

Объем 

образо- 

ватель- 

ной 

программы, 

час  

Объем образовательной программы, час  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самостоятельная 

работа1 и консультации 

Обучение по МДК, час.  Практики  

всего,  

часов  

в т.ч.  

лаборатоные  

работы и прак- 

тические  

Учебная  

Производствен

ная  

ПК 5.1.-5.5 

ОК.01-11  

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий   

32  32  10  -  -  
-  

-  

ПК 5.1., 5.2 

ОК.01-11  

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий   

28  28  8  -    
-  

-  

ПК 5.1., 5.2,  

5.3  

ОК.01-11  

Раздел модуля 3. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента   

24  24  14  -    
-  

-  

ПК 5.1, 5.4 

ОК.01-11  

Раздел модуля 4. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка к 

реализации мучных кондитерских 
46  46  28  -    

-  

-  

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема 

профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины.  
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изделий разнообразного ассортимента   

ПК 5.1, 5.5 

ОК.01-11  

Раздел модуля 5. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка к 

реализации пирож- 

ных и тортов разнообразного 

ассортимента   

30  30  10  -    
-  

-  

      

ПК 5.1-5.5  Учебная и производственная практика  360     144  216    

  Всего:  708 308  138 144  216    
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

  

  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности  Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Общие компетенции:  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2. Профессиональные компетенции:  

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами  

ПК 4.2.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  
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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  

  

  

Практический опыт  подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к ра- 

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении 

расчетов с потребителями  

Умения  рационально организовывать, проводить уборку рабочего  

места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции  

Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; правила и способы сервировки стола, 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных  

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов – 340 ч.  

Из них   на освоение МДК – 186 ч.  

                на практики учебную 72  и производственную – 72 ч, квалификационный 

экзамен 10 ч.  
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля  

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных общих  

компетенций  

Наименования разделов 

профессионального модуля  

Объем 

образователь

ной  

программы, 

час.  

Объем образовательной программы, час   

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самостоя- 

тельная 

работа1 и 

консультации 

Обучение по МДК, час.  Практики  

всего,  

часов  

в т.ч.  

учебная  

  

производственная  

часов  

  
лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов  

ПК 4.1-4.6 

ОК.01-11  

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента  

32  32  8  6  -  
-  

-  

ПК 4.2.-4.3 

ОК.01-11  

   Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

и горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  

39  39  18  7    -  

ПК 4.4.-4.5 

ОК.01-11  

   Раздел модуля 3. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

и горячих напитков  разнообразного 

ассортимента  

25  25  10  6    -  

ПК 41-4.6  Учебная и производственная 

практика  
144  -  72  72    

  Всего:  340 158 64  72  72   16 

\ 

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины.  



 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Общие компетенции:  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК. 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

 

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 студент должен:  

  

Практический опыт  подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов;  
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведения расчетов с 

потребителями.  

Умения  рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  выбирать, 

применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции  



 

Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и 

способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

  

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов 434 ч.  

Из них   на освоение МДК 242 ч.  

                на практики учебную 72  и производственную 108 ч. Квалификационный 

экзамен 12 ч. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профес- 

сиональных 

общих  

компетенци

й  

Наименования разделов 

профессионального 

модуля  

Объем 

образовате

льной  

программы, 

час  

Объем образовательной программы, час  

 

Самостоятел

ьная работа1 

и 

консультаци

и  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Обучение по МДК, час.  Практики  

всего,  

часов  

В том числе  

 

лабораторных и прак- 

тических занятий, 

часов  

  

Учебная  Производственная  

ПК 3.1.- 

3.6  

ОК 01-11 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

разнообразного ассортимен- 

та  

70  58 18  -  -  6 

ПК 3.1.,  

3.2  

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка к 

реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и 

закусок  

разнообразного ассортимента   

172 154 62 -  -  12 

ПК 3.1- 

3.6  

Учебная и производственная 

практика  
180    72  108  -  

  Всего:  434 212 80  72  108  18 

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины.  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ПРОТИВОДЕЙСТВИЕ ТЕРРОРИЗМУ И ЭКСТРЕМИЗМУ  

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ПРОТИВОДЕЙСТВИЕ ТЕРРОРИЗМУ И ЭКСТРЕМИЗМУ». 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 
программы: Учебная дисциплина «Противодействие терроризму и 
экстремизму» является факультативной частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.01.09 «Повар, 
кондитер» 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, ОК, ЛР Умения Знания 

ОК 01.; ОК 02.; ОК 03.; ОК 04.; 

ОК 05.; ОК 06. 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности применительно к 

различным контекстам; 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста; 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных общечеловеческих 

ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных 

и межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения; 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях; 

описывать значимость своей  

специальности; 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско-

патриотической позиции, 

общечеловеческих 

ценностей;  

значимость 

профессиональной 

деятельности по 

специальности;  

стандарты      

антикоррупционного 

поведения и последствия 

его нарушения 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой 

страны 

ЛР 2 Готовый использовать свой личный и профессиональный 

потенциал для защиты национальных интересов России 



 

1.4. Количество часов на освоение дисциплины: 

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 36 часов, в том числе:  

- обязательной аудиторная учебная нагрузка обучающегося 24 часов;  

- самостоятельной работы обучающегося 12 часов. 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ФАКУЛЬТАТИВНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем факультативной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательные аудиторные учебные занятия (всего) 24 

в том числе:  

практические работы 12 

лекционные занятия 12 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 12 

Промежуточная аттестация в форме   зачета 

 

 

 

 

 

 

 



 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ   

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ И 

ПРЕЗИНТАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации Ё блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Общие компетенции:  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК. 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

 

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 студент должен:  

  

Практический опыт  подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; упаковки, складирования 

неиспользованных продуктов;  
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведения расчетов с 

потребителями.  

Умения  рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  выбирать, 

применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 

с учетом требований к безопасности готовой продукции  



 

Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; нормы расхода, способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении; правила и 

способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных;  

  

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов  414 ч.  

Из них   на освоение МДК  152 ч.  

                на практики учебную 72  и производственную 108 ч. Квалификационный 

экзамен 12 ч. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профес- 

сиональных 

общих  

компетенци

й  

Наименования разделов 

профессионального 

модуля  

Объем 

образовате

льной  

программы, 

час  

Объем образовательной программы, час  

 

Самостоятел

ьная работа1 

и 

консультаци

и  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Обучение по МДК, час.  Практики  

всего,  

часов  

В том числе  

 

лабораторных и прак- 

тических занятий, 

часов  

  

Учебная  Производственная  

ПК 3.1.- 

3.6  

ОК 01-11 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

разнообразного ассортимента  

70  58 26  -  -  6 

ПК 3.1.,  

3.2  

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка к 

реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и 

закусок  

разнообразного ассортимента   

172 154 22 -  -  12 

ПК 3.1- 

3.6  

Учебная и производственная 

практика  
180    72  108  -  

  Всего:  434 212 80  72  108  18 

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины.  
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ПРОЦЕССЫ 

ПРИГОТОВЛЕНИЯ, ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, 

МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 
1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ 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 студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 1.1.1. Перечень общих 

компетенций  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

  

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций   

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями   

  

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  

По результатам освоения модуля обучающийся иметь  

  

Практический 

опыт  

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; выборе, оценке 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; приготовлении, хранении 

фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; приготовлении, подготовке к 

реализации хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий, в том числе региональных; порционировании 

(комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности; ведении расчетов с потребителями  

Умения  рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

подготовки сырья, замеса  

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вы- 

нос готовые изделия с учетом требований к безопасности  

Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического  

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; ассортимент, 

рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных  

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и  

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов  

при приготовлении  



 

 

 

  

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов 592  

Из них   на освоение МДК 176  

                на практики учебную 108  и производственную 144, квалификационный 

экзамен 12 ч. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды профес- 

сиональ-ных 

общих 

компетенций  

Наименования разделов 

профессионального модуля  

Объем 

образо- 

ватель- 

ной 

программы, 

час  

Объем образовательной программы, час  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самостоятельная 

работа1 и консультации 

Обучение по МДК, час.  Практики  

всего,  

часов  

в т.ч.  

лаборатоные  

работы и прак- 

тические  

Учебная  

Производствен

ная  

ПК 5.1., 5.2 

ОК.01-11  

Раздел модуля 2. Процессы 

приготовления, подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

 90 44 -    
-  

-  

ПК 5.1-5.5  Учебная и производственная практика  252    108  144    

  Всего:  592 254  176 108  144    

  

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ)  

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), меж- 

дисциплинарных курсов  

(МДК)  

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся  

Объем 

часов  

1  2  3  

 Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий   
28  

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах объема 

профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины.  
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Тема 2.1.   

Виды, классификация и  

Содержание   
2  

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от ис- 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов   

  

пользуемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение различных видов отделочных 

полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.    

 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов.  

3. Оценка их качества.   

Тема 2.2.   

Приготовление сиропов и 

отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе.   

Содержание   

8  

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении отделочных 

полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы 

определения готовности сиропов. Оценка качества.  

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам.  

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), правила и 

режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и 

правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и сроки хранения сиропов.  

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, 

последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 

использования помады.   

5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады.  

6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и рецептуры 

карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных ингредиентов, 

правила и режимы варки. Простые украшения из карамели, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения.    

7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим варки, 

использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения.  
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Тема 2.3.  

Приготовление глазури  

1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования поверхности, 

глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. Последовательность 

выполнения технологических операций, органолептические способы определение готовности, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.   
2  

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления.  

 Тема 2.4.   Содержание   6  

Приготовление, 

назначение и подготовка 

к использованию кремов  

  

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных 

ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий.   

 

2.  Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: сметаны, 

творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, последовательность 

выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и сроки хранения.   

Тематика практических занятий и лабораторных работ  4  

Практическое занятие 5. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и 

корнетика  
4  

Тема 2.5.   

Приготовление сахарной 

мастики и марципана  

Содержание     

2  

1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления.   

Тема 2.6.  

Приготовление посыпок 

и крошки    

3. Содержание   

6  

4. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и способы 

приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.    

5. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

правила и варианты оформления.   

В том числе практических занятий и лабораторных работ  4  

Лабораторная работа  1.  Приготовление отделочных полуфабрикатов  4  

Тема 2.7.   Содержание     
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Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства   

1.  Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 

ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, условия и сроки хранения.    
2  

2.  Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.  

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 2.  

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

составленным преподавателем).   

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

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

учебной и справочной литературы, нормативных документов.   

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традици- 

-  

 

онных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.   

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.   

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.   

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента   
24   

Тема 3.1.  

Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных изделий и 

хлеба  

Содержание   

2  

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий и хлеба.   

2. Требования к качеству, правила выбора  и  варианты сочетания  основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, условия и сроки хранения.  

Тема 3.2.   

Приготовление начинок и 

фаршей для 

хлебобулочных изделий  

Содержание   

2  
1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в приготовлении 

хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила выбора, требования к 

качеству основных и дополнительных ингредиентов.   
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2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из мяса, 

печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. 

Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения готовых фаршей и начинок  

Тема 3.3.   

Приготовление различных 

видов теста для 

хлебобулочных изделий и 

хлеба  

  

Содержание   

6  

1. Замес и образования теста.  Сущность процессов происходящих при замесе теста. Классификация 

теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, характеристика и требования к 

качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, особенности приготовления теста для 

различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы 

разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей.    Приготовление, кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения  соуса  красного основного и его производных.  

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного дрожжевого 

теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на продолжительность брожения. 

Способы замеса, брожение, обминка, методы определения готовности, требования к качеству, условия 

и сроки хранения.   

В том числе  практических занятий и лабораторных работ  2  

Практическое занятие №  6.   Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды  2  

 для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба   

Тема 3.4.  

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации  

хлебобулочных изделий 

и хлеба   

Содержание  

14  

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, формование, 

расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения   

2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. 

Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения  

В том числе  практических занятий и лабораторных работ  12  

Лабораторная работа №2.  Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого безопарного теста  
6  

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого опарного теста  
6  
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Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3  

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

преподавателем).   

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

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

справочной литературы, нормативных документов.   

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.   

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.   

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.   

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

-  

Раздел модуля 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента   
46  

Тема 4.1.   

Мучные кондитерские 

изделия из 

бездрожжевого теста   

Содержание   

6  

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании блюд и 

гарниров из овощей и грибов  

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным кондитерским 

изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. 

Требо- 

 вания к качеству, условия и сроки хранения   

Тема 4.2.   

Приготовление и 

оформление и подготовка 

к реализации мучных 

кондитерских изделий из 

пресного, пресного 

Содержание   

40  

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, песочного, воздушного, 

бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, формование и 

выпечка. Органолептические способы определения степени готовности разных видов  мучных 

кондитерских изделий.  
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слоеного и сдобного 

пресного теста 

разнообразного  

ассортимента   

  

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, требования 

к качеству, условия и сроки хранения.   

Тематика лабораторных занятий  28  

Лабораторное занятие № 4.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

пресного теста   
4  

Лабораторная занятие № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного 

слоеного теста  
4  

Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного 

пресного теста  
4  

Лабораторная занятие №7.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

пряничного теста  
4  

Лабораторная занятие №8.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

песочного теста  
4  

Лабораторная  занятие № 9.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

бисквитного теста  
4  

Лабораторная занятие № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 

заварного теста  
4  

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 4  

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

преподавателем).   

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

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

справочной литературы, нормативных документов.   

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента.   

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

-  
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ментов и подготовка сообщений и презентаций.   

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.   

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента   
30  

Тема 5.1.   

Изготовление и  

оформление пирожных   

Содержание   

12  

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные процессы 

изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения.  

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в 

зависимости от формы.  

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные (прямоугольные, 

квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, корзиночки). Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в зависимости от вида.  

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и 

формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волованы и 

др.). Процесс приготовления в зависимости от формы.    

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от отделки:  

глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой.  

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделочных 

полуфабрикатов в зависимости от их вида.  

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: 

«Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой массы, фомование 

и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных.  

В том числе  практических и лабораторных занятий   4  
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Лабораторная работа № 11.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных  4  

Тема 5.2.   

Изготовление и  оформ- 

Содержание  
18  

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности отделки,  

ление тортов  формы и массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы изготовления 

тортов.  Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в 

изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения.  

 

2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные, 

круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс приготовления в зависимости от 

формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента  

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.   

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс приготовления 

в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.  

5. Приготовление воздушных  и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса 

приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента.  

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента.  

В том числе  практических и лабораторных занятий   6  

Лабораторная работа 12.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов  6  
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5  

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

преподавателем).   

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

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

справочной литературы, нормативных документов.   

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента.   

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.   

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.   

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

-  

Учебная практика по ПМ.05  144  
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Виды работ:   

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

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

санитарных правил.  

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.   

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом.  

5. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

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

6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и 

кулинарных свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности 

приготовления, особенностей заказа.  

7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

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

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на 

вынос.  

10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов.    

11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции.  

12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов.  

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   

14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой 
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продукции.  

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования.  

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с 

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

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.  

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты:  

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
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Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05 Видыработ:  

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики.  

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда).  

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.  

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного 

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кондитерского цеха ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

соблюдения выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для 

транспортирования.  

6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции.  

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.  

8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с 

учетом требований к безопасности готовой продукции.  

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).  

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в 

соответствии  

216  
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с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос  

 

Квалификационный экзамен  10 

Всего  708  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ  

  

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения:  

  

Кабинеты:   

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для 

хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; 

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами 

продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).  

Лаборатории:  

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии 

с п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

  

 3.2.   Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и информационные 

ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе.  

  

3.2.1. Печатные издания:  

  

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

2. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

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

4. 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.  
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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. 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.  

13. 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. 14. 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.  

15. 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.  

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

пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 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. 

Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.  

22. 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.  

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

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

Усов. –  

13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.  

  

3.2.2. Электронные издания:  
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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.phpshow_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  

  

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.  

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.  

.   

  

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Код и наименование 

профессиональных и общих  

компетенций, формируемых в  

рамках модуля  

  

Критерии оценки  

  

Методы оценки  

ПК 5.1    

  

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности:  

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, 

выпечки, отделки, комплектования готовой продукции);  

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;  

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности;  

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

кондитера;  

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием;  

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;  

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, готовых 

мучных кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни 

и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:  

- практических/ 

лабораторных 

занятий;  

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам;  

- заданий по 

самостоятельной 

работе  

  

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:   

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; - выполнения 

заданий экзамена по 
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замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования);  

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

–  правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

подготовка инструментов;  

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах;  

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам   

модулю; - экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам  
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ПК 5.2.   

Осуществлять приготовление 

и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных  

кондитерских изделий  

  

ПК 5.3.  

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба  

разнообразного ассортимента  

  

ПК 5.4.  

 Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  

  

ПК 5.5.   

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента  

  

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:  

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание недоброкачественных продуктов;  

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам;   

– оптимальность процесса приготовления реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);  

– профессиональная демонстрация навыков работы с 

инструментами, кондитерским инвентарем;  

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам;  

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:  

• корректное использование цветных разделочных досок;  

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов;  

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в холодильнике);  

 

 



24  

  

 • адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;  

– соответствие времени выполнения работ нормативам;  

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;   

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов;  

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу;  

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа:  

• гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида гото- 

вой  продукции  (общее  визуальное  впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция)  

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;  

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

изделия заданию, рецептуре  

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос  
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ОК 01   

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам.  

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах;  

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности;  

– оптимальность определения этапов решения задачи;  

– адекватность определения потребности в информации; – 

эффективность поиска;  

– адекватность определения источников нужных ресурсов;  

– разработка детального плана действий;  

– правильность оценки рисков на каждом шагу;  

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана  

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:  

- заданий для 

практических/ 

лабораnорных 

занятий;  

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике;  

- заданий для 

самостоятельной 

работы  

  

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения:   

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК;  

- заданий 

экзамена по модулю;  

- экспертная 

ОК. 02  

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности  

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач;  

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов;  

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска;  

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности;  

ОК.03   

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие  

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии;  

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии  
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ОК 04.   

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами  

– эффективность участия в  деловом общении для решения деловых 

задач;  

– оптимальность планирования профессиональной деятельность  

оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам  

  

ОК. 05   

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста  

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке;  

– толерантность поведения в рабочем коллективе  

ОК 06.  

Проявлять 

гражданскопатриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей  

– понимание значимости своей профессии  

ОК 07.   

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях  

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении  

профессиональной деятельности;  

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте  
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ОК.08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК. 09  

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности  

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности  

ОК 10.  

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке  

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы);  

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности;  

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые);  

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы  

ОК. 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Процессы приготовления, подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

  

  

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности  Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции:  

1.1.1. Общие компетенции:  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01.  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09  Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.1.2. Профессиональные компетенции:  

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 
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реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.3.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.4.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента  

ПК 4.5.  Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента  

  

  

Практический опыт  подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к ра- 

боте, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, 

эстетичной подаче холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведении 

расчетов с потребителями  

Умения  рационально организовывать, проводить уборку рабочего  
места повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения 

пряностей и приправ; выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

(комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции  

Знания  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; ассортимент, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; нормы расхода, способы 

сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении и хранении; правила и способы сервировки стола, 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных  

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Всего часов – 340 ч.  
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Из них   на освоение МДК – 186 ч.  

                на практики учебную 72  и производственную – 72 ч, квалификационный 

экзамен 10 ч.  
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля  

2.1. Структура профессионального модуля  

Коды 

профес- 

сиональ- 

ных общих  

компетенций  

Наименования разделов 

профессионального модуля  

Объем 

образователь

ной  

программы, 

час.  

Объем образовательной программы, час   

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час.  

Самостоя- 

тельная 

работа1 и 

консультации 

Обучение по МДК, час.  Практики  

всего,  

часов  

в т.ч.  

учебная  

  

производственная  

часов  

  
лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов  

ПК 4.1-4.6 

ОК.01-11  

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента  

32  32  8  6  -  
-  

-  

ПК 4.2.-4.3 

ОК.01-11  

   Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

и горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  

39  39  18  7    -  

ПК 4.4.-4.5 

ОК.01-11  

   Раздел модуля 3. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

и горячих напитков  разнообразного 

ассортимента  

25  25  10  6    -  

ПК 41-4.6  Учебная и производственная 

практика  
144  -  72  72    

  Всего:  340 158 64  72  72   16 

\ 

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в пределах 

объема профессионального модуля в количестве часов, необходимом для выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренных тематическим планом 

и содержанием учебной дисциплины.  
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), меж- 

дисциплинарных курсов  

(МДК)  

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся  

Объем в 

часах  

1  2  3  

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента  
66   

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента  
66   

Тема 1.1.  

Характеристика 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, напит- 

ков   

Содержание     

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд десертов, напитков 

разнообразного ассортимента.  Характеристика, последовательность  этапов.  

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, с учетом ассортимента продукции.  

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков.  

12  

Тема 1.2.   

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных и 

горячих десертов, 

Содержание   

20  

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования 

и производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов,   посуды, правила их 

подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.   

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой  продукции к отпуску на вынос.   
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напитков  3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу хранения и 

подготовки к реализации   

 В том числе практических занятий и лабораторных работ   8  

Практическое занятие 1-2.  

1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов.   

2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков.  

4  

Практическое занятие 3-4.  

3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и 

горячих ладких блюд, напитков разнообразного ассортимента.  

4. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления холодных и горячих дсладких блюд, напитков   

4  

Примерная тематика самостоятельной  учебная работа при изучении раздела 1  

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

преподавателем).   

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

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

справочной литературы, нормативных документов.   

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.   

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.   

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.   

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела.  

-  
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Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих сладких блюд, десертов   120 

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

ассортимента  
120 

Тема 2.1.   

Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента  

 

Содержание   

19  

1.  Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных сладких блюд, 

десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направления в 

приготовлении холодных сладких блюд. 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

2.  Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных сладких 

блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, взбивание с 

добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 

взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим замораживанием; охлаждение, 

замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.   

  3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных  сладких блюд: натуральных фруктов и 

ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), 

мороженого.  

4.    Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила сервировки стола, выбор 

посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи холодных и горячих сладких блюд  

5.  Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов сложного ассортимента.  

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

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП).  

В том числе практических занятий и лабораторных работ  8  
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Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества традиционных  

желированных  сладких блюд  (желе, мусса, самбука. Крема)с соблюдением основных правил и 

условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования  

4  

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества холодных сладких 

блюд  авторских, брендовых, региональных с соблюдением основных правил и условий безопасной 

эксплуатации необходимого технологического оборудования.  

4  

Тема 2.2.   

Приготовление, 

подготовка к реализации  

горячих  сладких блюд, 

десертов  

  

  

  

Содержание   

20  

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  сладких блюд, 

десертов.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Основные 

характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении горячих сладких блюд, десертов.  

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких блюд 

(смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различных жидкостях, 

взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в 

жидкое  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

«фондю», порционирование.).   

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких блюд, десертов, 

в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, 

яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких соусов, 

способы подачи соусов к сладким блюдам.  

4.  Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких блюд, десертов.  Выбор 

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

обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

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

продуктов (ХАССП).  

В том числе практических занятий и лабораторных работ  10  

Практическое занятие 5. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких 

блюд  
2  
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Лабораторная работа 3.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих сладких блюд 

традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков,яблок в тесте и 

т.д.)   

4  

Лабораторная работа 4.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  в  

т.ч. региональных. Оценка качества готовой продукции.  
4  

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 2  

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

преподавателем).   

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

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

справочной литературы, нормативных документов.   

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки традиционных 

видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.   

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.   

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.   

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам  раздела.  

-  

   Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента   25  

Тема 3.1  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента  

  

  

  

  

Содержание   

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные 

направления в приготовлении холодных напитков  .  

   

  

  

  

  

  

  

  

11  

  2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков  (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные 

прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и 

т.д.). Варианты подачи холодных напитков.  
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4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания 

(«шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная 

упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 

продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП).   

В том числе  практических занятий и лабораторных работ  4  

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков  4  

Тема 3.2  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента  

  

  

  

  

  

  

  

  

Содержание   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

14  

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих напитков сложного 

ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего типа. 

Актуальные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация 

работы бариста.  

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков. 

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков  (чай, кофе, какао, горячий шоколад, сбитень, 

глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи кофе, чая.   

   4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и эстетичная подача. 

Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол»,  

  

  

  

  

  

выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка 

горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  6  

Практическое занятие 6. Расчет количества продуктов для приготовления горячих напитков   2  

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  

разнообразного ассортимента  
4  
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Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3.  

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

преподавателем).   

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

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

справочной литературы, нормативных документов.   

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента.   

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

инструментов и подготовка сообщений и презентаций.   

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.   

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.   

8. Проведение проработки адаптированного авторского (брендового, регионального) холодного, горячего десерта или напитка 

сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки.  

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

-  

Учебная практика по ПМ.04 Виды 

работ:   

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

и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных 

правил.  

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента.  

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

72  
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4. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов  (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом  

5. . Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.  

6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.  

7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа.  

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента., в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов 

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

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

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.  

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче.  

12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента.  для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции.  

13. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов.  

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 

готовых холодных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования.  

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий  
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потребителей, видов и форм обслуживания.  

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода 

продукции, вида и формы обслуживания.  

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков.  

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).  

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.  

21. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты:  

22. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
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 Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 04 

Виды работ:  

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики.  

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда).  

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). 

Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги.  

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.  

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков 

для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и 

для транспортирования.  

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.  

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения.  

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 
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порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).  

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

Квалификационный экзамен 10 

Всего  340  



16  

  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ  

  

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения:  

  

Кабинеты:   

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим 

местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения 

муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими 

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями).  

Лаборатории:  

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в соответствии с  

п. 6.2.1. Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Оснащенные  базы практики,  в соответствии с п  6.2.3  Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

  

3.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

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

рекомендуемые для использования в образовательном процессе.  

  

3.2.1. Печатные издания:  

  

1. 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.  
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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. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

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

10. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».   

11. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 

всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи 

принт, 2015.- 544с.  

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания 

для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: 

ДеЛи плюс, 2013.- 808с.  

13. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования /  

Н.А. Анфимова. – 11-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 400 с.   

14. 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.  

15. 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.  

16. 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.  

17. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.   

18. 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.  

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

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

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

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

21. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания:  

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

22. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с.  

23. 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. 
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Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М. : 

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2013 – 128 с.  

24. 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.  

25. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. среднего 

проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – М. : Издательский центр «Академия», 2015.- 

282 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. 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;  

  

Дополнительные источники:  

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

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

2. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с.  

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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4.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля   
  

Код и наименование 

профессиональных и общих  

компетенций, формируемых в  

рамках модуля  

  

Критерии оценки  

  

Методы оценки  

ПК 4.1    

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с  

инструкциями и регламентами  

  

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности:  

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу механической и 

термической кулинарной обработки);  

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;  

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности;  

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;  

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств;  

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием;  

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;  

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:  

- практических/ 

лабораторных 

занятий;  

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам;  

- заданий по 

самостоятельной 

работе  

  

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения:   

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; - выполнения 

заданий экзамена по 
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для хранения, упаковки на вынос, складирования);  

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, ве- 

модулю; - экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам  

  

 соизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;  

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей;  

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах;  
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– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам   

ПК 4.2.  

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента ПК 4.3.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.4.  

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

ПК 4.5.  

 Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного ассортимента  

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков:  

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов;  

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков действующим нормам;   

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, особенностям заказа);  

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;  

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, соответствие процессов инструкциям, регламентам;  

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности:  

• корректное использование цветных разделочных досок;  

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов;  

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике);  
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 • адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;  

– соответствие времени выполнения работ нормативам;  

– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;   

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов;  

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу;  

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:  

• соответствие температуры подачи;  

• аккуратность порционирования (чистота столовой посуды 

после порционирования, оформления, правильное использование 

пространства посуды, использование для оформления готовой 

продукции только съедобных продуктов)  

• соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;  

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой 

продукции  

(общее  визуальное  впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция)  

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;  

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре  

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос  
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ОК 01   

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам.  

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах;  

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности;  

– оптимальность определения этапов решения задачи;  

– адекватность определения потребности в информации;  

– эффективность поиска;  

– адекватность определения источников нужных ресурсов;  

– разработка детального плана действий;  

– правильность оценки рисков на каждом шагу;  

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана  

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:  

-  заданий для практи- 

ческих/ лабораторных 

занятий;  

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике;  

- заданий для 

самостоятельной 

работы  

  

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:   

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК;  

- заданий экзамена 

по модулю;  

- экспертная 

ОК. 02  

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности  

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных за- 

дач;  

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов;  

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска;  

– адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности;  

ОК.03   

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие  

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии;  

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии  
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ОК 04.   

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами  

– эффективность участиея в  деловом общении для решения 

деловых задач;  

– оптимальность планирования профессиональной деятельность  

оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам  

  

ОК. 05   

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста  

– грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном языке;  

– толерантность поведения в рабочем коллективе  

ОК 06.  – понимание значимости своей профессии  

Проявлять 

гражданскопатриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей  

  

ОК 07.   

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях  

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности;  

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте  

ОК.08 Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

–  
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физической подготовленности 

ОК. 09  

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности  

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности  

ОК 10.  

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке  

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы);  

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности;  

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые);  

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы  

ОК. 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

 

  
  

  

  

  

  

 



27  

  

 



1  

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ПРОЦЕССЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИИ  

ПОЛУФАБРИКАТОВ 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА МЕЖДИСЦИПЛИНАРНОГО КУРСА 

МДК 01.02. «Процессы приготовления, подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов» 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа междисциплинарного курса МДК 01.02 «Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации горячих блюд» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности среднего 

профессионального образования 43.01.09 «Поварское и кондитерское дело» 
Данная программа учитывает возможность реализации учебного материала и 

создания специальных условий для обучающихся с ограниченными возможностями 

здоровья. Программа учитывает возможность реализации учебного материала в формате 

обучения с применением дистанционных образовательных технологий и электронного 

обучения (ДОТ и ЭО). 

Рабочая программа междисциплинарного курса может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании и профессиональной подготовке 

работников по профессии: повар, кондитер при наличии основного общего образования. 

 

1.2. Место междисциплинарного курса в структуре основной 

профессиональной образовательной программы 

Междисциплинарный курс МДК 01.02 «Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов» осваивается на 2 курсе в течение 1 и 2 семестра 

и является обязательной частью профессионального модуля ПМ 01 «Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента» основной профессиональной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности. 

Междисциплинарный курс встраивается в структуру ОПОП как с точки зрения 

преемственности содержания, так и с точки зрения непрерывности процесса 

формирования общих и профессиональных компетенций обучающегося. Данный 

междисциплинарный курс формирует основу для последующего освоения МДК и 

практик: МДК 02.01. «Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

горячих     блюд,     кулинарных     изделий,      закусок      сложного      ассортимента», 

МДК 02.02. «Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимент», а так же учебных и 

производственных практик по профессиональным модулям: ПМ 01 «Организация и 

ведение процессов приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента», ПМ 02 «Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания». 
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1.3. Цель и планируемые результаты освоения междисциплинарного курса: 

 

Код ОК, 

ПК, ЛРв 

Умения Знания 

ОК 01.; 

ОК 02.; 

ОК 03.; 

ОК 04.; 

ОК 05.; 

ОК 06.; 

ОК 07.; 

ОК 08.; 

ОК 09.; 

ОК 10.; 

ОК 11.; 

ПК 1.1.; 

ПК 1.2.; 

ПК 1.3.; 

ПК 1.4. 

- разрабатывать, изменять ассортимент, 

разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от 

изменения спроса; 

- обеспечивать наличие, контролировать 

хранение и рациональное использование 

- требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания; 

- виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 
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 сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности; 

- оценивать их качество и соответствие 

технологическим требованиям; 

-организовывать  и проводить 

подготовку рабочих  мест, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 
-   ассортимент,    требования    к 

 технологического оборудования, качеству, условиям и срокам 
 производственного инвентаря, хранения традиционных, 
 инструментов, весоизмерительных экзотических и редких видов 
 приборов в соответствии с инструкциями сырья, изготовленных из них 
 и регламентами; полуфабрикатов; 
 - применять регламенты, стандарты и - рецептуру, методы обработки 
 нормативно-техническую экзотических и редких видов 
 документацию, соблюдать санитарно- сырья, приготовления 
 эпидемиологические требования; полуфабрикатов сложного 
 -соблюдать правила сочетаемости, ассортимента; 
 взаимозаменяемости основного сырья и - способы сокращения потерь в 
 дополнительных ингредиентов, процессе обработки сырья и 
 применения ароматических веществ; приготовлении полуфабрикатов; 
 -использовать различные способы - правила охлаждения, 
 обработки, подготовки экзотических и замораживания, условия и сроки 
 редких видов сырья, приготовления хранения обработанного сырья, 
 полуфабрикатов сложного ассортимента; продуктов, готовых 
 - организовывать их упаковку на вынос, полуфабрикатов; 
 хранение с учетом требований к - правила составления заявок на 
 безопасности готовой продукции продукты 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  
 

2.1. Объем дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины  
 

128 

Объем работы обучающихся 
преподавателем 

во взаимодействии с 
122 

в том числе: 

теоретическое обучение 62 

практические занятия 60 

консультации 2 

Промежуточная аттестация 
 

экзамен  
6 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим 

в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товароведение продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

  

Код ПК, ОК  Умения  Знания  
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ПК 1.1-1.4,   

ПК 2.1-2.8,   
ПК 3.1-3.6,   

ПК 4.1-4.5,   

ПК 5.1-5.5  

  

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; определять вид, 

выбирать в соответствии с 

потребностью производства 

технологическое оборудование, 

инвентарь, инструменты;  

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации  

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; принципы 

организации обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации;  

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции;  

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной 

и кондитерской продукции; правила 

электробезопасности, пожарной 

безопасности;  

правила охраны труда в организациях 

питания  



3  

  

ОК 01  Распознавать задачу и/или проблему 

в профессиональном и/или 

социальном контексте.  
Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части.  
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы.  

Составить план действия.   

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить.  
Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте.  
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 

Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности  

 Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника).  

 

ОК 02  Определять задачи поиска 

информации  

Определять необходимые источники 

информации  

Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию  
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации  

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска  

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности  

Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации  
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ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание актуальной 

нормативноправовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу коллектива 

и команды  

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.    

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли на 

государственном языке  

Оформлять документы  

  

Особенности социального и культурного 

контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06  Описывать значимость своей 

профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии  

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  
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ОК 10  Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),   
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы  

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о  
себе и о своей профессиональной 

деятельности  

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые)  
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы  

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы  
основные общеупотребительные 
глаголы (бытовая и профессиональная 
лексика)  

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности  

особенности произношения правила 

чтения текстов профессиональной 

направленности  

  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

Вид учебной работы  Объем часов  

Объем образовательной программы   36  

в том числе:   

теоретическое обучение  20 

лабораторные и практические занятия   10 

самостоятельная работа  4 

консультации 2 

Промежуточная аттестация  экзамен 

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения рабочей программы учебной практики 

 

Рабочая  программа учебной практики профессионального модуля ПМ01 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента  является частью примерной основной образовательной 

программы, составленной в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09  Повар кондитер.  

Рабочая программа профессионального модуля составлена в соответствии с ФГОС СПО, 

имеет четкую отраслевую направленность в области ресторанного бизнеса, составлена с учетом   

профессионального стандарта «Повар»  и международных требований к подготовке повара по 

компетенции «Поварское дело» движения WorldSkillsRussia.  

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения программы учебной 

практики 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающихся в ходе освоения учебной практики  должен: 

Знать:  

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и личной 

гигиены в организациях питания;  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования и 

правила ухода за ним;   

 требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них;  

 рецептуры, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов;  

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов.  

Уметь:  

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты,  весоизмерительные приборы в соответствии 

с инструкциями и регламентами;  

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования 

сырья и продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого оформления и 

подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 



 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить с учетом 

требований к безопасности готовой продукции. 

 

 

иметь практический опыт в: 

 подготовке, уборке рабочего места;  

 подготовке к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов;  

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

дичи;  

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

полуфабрикатов разнообразного ассортимента;  

 ведении расчетов с потребителями.  
 
1.2.1 Результаты освоения  программы учебной практики 

Результатом освоения программы учебной практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД) 

 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента, в том числе профессиональными (ПК) и 

общими (ОК) компетенциями: 

 

1.2.2  Перечень общих компетенций 

Обучающийся, освоивший программу учебной практики по профессии СПО 43.01.09 должен 

обладать общими компетенциями 

 

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 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10. Пользоваться   профессиональной   документацией   на   государственном   и 

иностранном языке 



ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

 

 

1.2.3  Перечень профессиональных компетенций 

Обучающийся, освоивший программу учебной практики по профессии СПО 43.01.09 

должен обладать профессиональными компетенциями 

Код Профессиональные компетенции 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и регламентами. 

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

сырья, мяса,  домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК  1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК  1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса,  домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики – 72 часа 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 
 

 
 

 Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО по профессии/43.01.09 

Повар, кондитер 

в части освоения основного вида деятельности - выполнение работ по 

профессии Повар, кондитер и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

 

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 

 

Программа учебной практики профессионального модуля ПМ.02 

может быть использована как программа профессионального обучения, 

а также в рамках освоения ППКРС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 
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 Цели и задачи учебной практики 

Цель учебной практики - формирование у обучающихся 

первоначальных практических профессиональных умений в рамках ППКРС 

по основным видам деятельности, обучение трудовым приемам, операциям и 

способам выполнения трудовых процессов. 

Задачи учебной практики - совершенствовать умения и способствовать 

приобретению практического опыта, в соответствии с указанным видом 

деятельности, основными и профессиональными компетенциями. 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся, в 

ходе освоения профессионального модуля, должен 

иметь практический опыт: 

 подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

 выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной 

подаче супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

 порционирование (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

 ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно 

эксплуатировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

 выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

 порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 

 Количество часов на освоение программы учебной практики 

ПМ.02 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

Всего – 144 часа (4 недель). 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

Результатом освоения рабочей программы учебной практики является - 

сформированности у обучающихся профессиональных умений 

первоначального практического опыта в рамках ПМ. 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

в соответствии с указанным видом профессиональной деятельности, 

основными и профессиональными компетенциями. 

 

Код Наименование результата освоения практики 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента 
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ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной 
деятельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

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

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

 осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической 
подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии профессиональной 

деятельности. 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 
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АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

ПМ 03.  Приготовление, оформление, подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок  разнообразного ассортимента   

1.1. Область применения программы 

Программа учебной практики (далее  программа) Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок  разнообразного ассортимента     – является частью  

основной профессиональной образовательной программы   в соответствии с 

ФГОС СПО   по программе подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих  по профессии  43.01.09 Повар, кондитер в части освоение 

основного вида профессиональной деятельности: Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных  блюд, кулинарных 

изделий, закусок  разнообразного ассортимента   и соответствующие ему 

профессиональные компетенции:  

         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.  
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       ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента. 

    Программа учебной практики может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании ( в программах 

повышения квалификации и переподготовки) и программах по 

профессиональной подготовке рабочих по профессиям ОК 016-94 16675 

"Повар". На базе среднего  полного  образования или на базе общего 

основного образования. Опыт работы не требуется. 

1.2. Цели и планируемые результаты  освоения программы учебной 

практики  

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельности 

и соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в 

ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 

подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

- выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

- упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

- порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хранении с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

- ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

У.1  - рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
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технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

У.2 - соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

У.3 - выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

У.4 - порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

знать: 

З.1 - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

З.2- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

З.3- ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

З.4- нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

З.5- правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных. 
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ПЕРЕЧЕНЬ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫХ СТАНДАРТОВ, СООТВЕТСТВУЮЩИХ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ВЫПУСКНИКОВ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ СРЕДНЕГО ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ 

ПО ПРОФЕССИИ 43.01.09 ПОВАР, КОНДИТЕР 

  

Код 

профессионального 

стандарта 

Наименование профессионального стандарта 

           33.011 Профессиональный стандарт "Повар", утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 8 сентября 2015 г. N 610н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 

2015 г., регистрационный N 39023) 

         33.010 Профессиональный стандарт "Кондитер", утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 7 сентября 2015 г. N 597н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 

2015 г., регистрационный N 38940) 

           33.014 Профессиональный стандарт "Пекарь", утвержден приказом 

Министерства труда и социальной защиты Российской 

Федерации от 1 декабря 2015 г. N 914н (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 

г., регистрационный N 40270) 

  

  

- Порядок организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам среднего профессионального образования 

(утв. приказом Минобрнауки России от 14.06.2013 № 464) (ред. от 

15.12.2014));  

- Требования, предъявляемые к участникам международных конкурсов 

WorldSkills Russia / WorldSkills International по компетенциям «Поварское 

дело» и «Кондитерское дело». 

 

 

1.3. Количество часов на освоение программы учебной практики: 

учебная практика - 72  часа. 



 АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ 

 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента – является частью основной программыпрограммы 

подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности. 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной практики – 72 часа 
 

 

Учебная практика 
 

ПМ. 04 Приготовление, оформление и подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 Рабочая программа учебной практики 

Виды работ Объем 

в 

часах 

Дата Коды 

профессион 

альных 

компетенци 
й 

1 2 3 4 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание 

продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов, напитков. 

16  ПК 4.1-4.6 
ОК1-7, 9,10 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание 

продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов, напитков. 

20  ПК 4.1-4.6 

ОК1-7, 9,10 

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом 

их сочетаемости с основным продуктом. Взвешивание 

продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью. Изменение 

закладки продуктов в соответствии с изменением выхода 

холодных и горячих десертов, напитков. 

8  ПК 4.1-4.6 
ОК1-7, 9,10 



Выбор, применение, комбинирование методов приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. Приготовление, оформление холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

16  ПК 4.1-4.6 

ОК1-7, 9,10 

Выбор, применение, комбинирование методов приготовления 

холодных и горячих десертов, напитков сложного 

12  ПК 4.1-4.6 

ОК1-7, 9,10 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных 

свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. Приготовление, оформление холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом 

рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, 

обеспечения безопасности готовой продукции. 

   



 

 

2. ЗАДАНИЕ ДЛЯ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ 

 
Инструкция по выполнению 

1. Внимательно изучите задание. 

2. Воспользуйтесь предлагаемой литературой, методическими пособиями по выполнению 

лабораторных и практических работ, методическими указаниями по выполнению 

самостоятельной работы. 

3. Выполненное задание отправить на электронную почту последовательно согласно 

указанных дат в заданиях. 
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пособие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с. 

7. 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. 

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

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

 
Дополнительные источники: 

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

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



 



 

АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  ПРАКТИКИ  

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

мучных и кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента – является частью основной 

программыпрограммы подготовки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и 

приготовление сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

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 

Рабочая программа учебной практики профессионального модуля ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента может быть использована для 

дополнительного профессионального образования и профессиональной подготовки работников 

в области общественного питания при наличии среднего (полного) общего образования. Опыт 

работы не требуется. 

 
1.2. Цели и задачи рабочей программы учебной практики – требования к 

результатам освоения программы производственного обучения 

С целью овладения указанными видами профессиональной деятельности и 

соответствующими профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения рабочей 

программы учебной практики должен иметь практический опыт: 

- разработки ассортимента сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, 

сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских 

изделий; 



 

 

-организации технологического процесса приготовления сдобных хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и праздничных тортов, 

мелкоштучных кондитерских изделий; 

-приготовления сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и 

использование различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления и отделки сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

-контроля качества и безопасности готовой продукции; 

-организации рабочего места по изготовлению сложных отделочных полуфабрикатов; 

-изготовления различных сложных отделочных полуфабрикатов с использованием 

различных технологий, оборудования и инвентаря; 

-оформления кондитерских изделий сложными отделочными полуфабрикатами; 

уметь: 

-органолептически оценивать качество продуктов, в том числе для сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- принимать организационные решения по процессам приготовления сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба, сложных мучных кондитерских изделий и 

праздничных тортов, мелкоштучных кондитерских изделий; 

- выбирать и безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологическим 

оборудованием; 

- выбирать вид теста и способы формовки сдобных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба; 

- определять режимы выпечки, реализации и хранении сложных хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

- оценивать качество и безопасность готовой продукции различными методами; 

- применять коммуникативные умения; 

- выбирать различные способы и приемы приготовления сложных отделочных 

полуфабрикатов; 

- выбирать отделочные полуфабрикаты для оформления кондитерских изделий; 

- определять режим хранения отделочных полуфабрикатов. 

В рамках освоения рабочей программы осуществляется практическая подготовка 

обучающихся. 

Практическая подготовка - форма организации образовательной деятельности при 

освоении рабочей программы в условиях выполнения обучающимися определенных видов 

работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью и направленных на 

формирование, закрепление, развитие практических навыков и компетенций. 

Практическая подготовка осуществляется в колледже. 
 

1.3. Количество часов на освоение рабочей программы учебной практики ПМ.05 -144 

часов. 



 

 

1.4. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

(ПРОИЗВОДСТВЕННОГО ОБУЧЕНИЯ) 

Результатом освоения программы рабочей практики является овладение обучающимися 

видом профессиональной деятельности (ВПД): Организация процесса приготовления и 

приготовление полуфабрикатов для сложных хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

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. 



 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

2.1. Тематический план программы учебной практики 
 

Коды 

профессиональ- 

ных компетенций 

Наименования разделов профессионального модуля Всего 

часов 

1 2 3 

ПК 5.1-5.4 Раздел 1. Организация технологического процесса 

приготовления, оформления и реализации сложных 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

24 

ПК 5.4 Раздел 2. Подбор и подготовка сырья для приготовления 

сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Взаимозаменяемость видов сырья. 

24 

ПК 5.1 Раздел 3. Приготовление отделочных полуфабрикатов для 
сложных хлебобулочных и мучных кондитерских изделий 

20 

ПК 5.1-5.2 Раздел 4. Приготовление, оформление и реализация сложных 
сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

20 

ПК 5.2-5.4 Раздел 5. Приготовление, оформление и реализация сложных 
мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 

20 

Всего: 108 



 

 



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОПЦ.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина общепрофессионального цикла. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-04, 

ОК 06, 

ОК 08, 

ОК 09 

- использовать физкультурно- 

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

- применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

- пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения, характерными для 

данной специальности 

- о роли физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

- основы здорового образа жизни 

- условия профессиональной деятельности 

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 часов 

Объем учебной дисциплины 40 

Самостоятельная работа24 - 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 40 

в том числе: 

теоретическое обучение  

практические занятия 40 

Промежуточная аттестация ДИФ.ЗАЧЕТ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

24 Объем самостоятельной работы обучающихся определяется образовательной организацией в соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема образовательной программы в количестве часов, необ ходимом для 

выполнения заданий самостоятельной работы обучающихся, предусмотренным тематическим планом и 

содержанием учебной дисциплины (междисциплинарного курса). 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

  

1.1. Место дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: Учебная 

дисциплина входит в профессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина  и имеет связь с 

дисциплиной ОПЦ.05 Основы калькуляции и учета.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения 

дисциплины:  

  

Код ПК, ОК  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  
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ОК 02  Определять задачи поиска 

информации  

Определять необходимые источники 

информации  

Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию  
Выделять наиболее значимое в 

перечне информации  

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска  

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности  
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации  

  

ОК 03  Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития  

Содержание актуальной 

нормативноправовой документации  

Современная научная и 

профессиональная терминология  

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования  

ОК 04  Организовывать работу коллектива и 

команды  

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.    

Психология коллектива  

Психология личности  

Основы проектной деятельности  

ОК 05  Излагать свои мысли на 

государственном языке  

Оформлять документы  

  

Особенности социального и культурного 

контекста  

Правила оформления документов.  

ОК 06  Описывать значимость своей 

профессии  

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии  

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

Общечеловеческие ценности  

Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности  
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ОК 07  Соблюдать нормы экологической 

безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии   

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности  
Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности  

Пути обеспечения ресурсосбережения.  

ОК 09  Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач  
Использовать современное 

программное обеспечение  

Современные средства и устройства 

информатизации  

Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональ-ной 

деятельности  

ОК 10  Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),   
понимать тексты на базовые 

профессиональные темы  

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 
строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности  
кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые)  
писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие  

профессиональные темы  

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные 

темы  
основные общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная лекси- 

ка)  

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности особенности 

произношения  

правила чтения текстов 

профессиональной направленности  
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ОК 11  Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи  

Презентовать  идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности  

Оформлять бизнес-план  

Рассчитывать размеры выплат по 

кредитам проводить анализ 

состояния рынка товаров и услуг в 

области профессиональной 

деятельности; ориентироваться в 

общих вопросах основ экономики 

организации питания;  

-определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 
применять нормы трудового права 

при взаимодействии с подчиненным 

персоналом;  
применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях;  
защищать свои права  в рамках 

действующего законодательства РФ.  

 

Основы предпринимательской 

деятельности  

Основы финансовой грамотности  

Правила разработки бизнес-планов  

Порядок выстраивания презентации  

Виды кредитных банковских продуктов 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций;  

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации;  

понятие, виды предпринимательства; 
виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации;  

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; формы и системы 

оплаты труда; механизм формирования 

заработной платы;  

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы.  

 

  



5  

  

  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной 

работы  

Вид учебной работы  

Объем  

часов  

  

Объем образовательной программы   36  

в том числе:   

теоретическое обучение  20 

лабораторные и практические занятия   10  

самостоятельная работа1   4 

консультации 2 

Промежуточная аттестация  экзамен 

 

                                                           
1 Самостоятельная работа в рамках образовательной программы 

планируется образовательной организацией с соответствии с 

требованиями ФГОС СПО в пределах объема учебной 

дисциплины в количестве часов, необходимом для выполнения 

заданий самостоятельной работы обучающихся, 

предусмотренных тематическим планом и содержанием 

учебной дисциплины.  



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ЭСТЕТИКА И ДИЗАЙН 

В ОФОРМЛЕНИИ БЛЮД И КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  

РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является вариативной частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.01.09 Повар, кондитер.  

Выпускник, освоивший образовательную программу, должен обладать следующими общими 

компетенциями (далее - ОК): 

. 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 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 

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

сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

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 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 

 

 

2. Структура и содержание учебной дисциплины 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 
 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы 108 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 62 

в том числе:  

теоретическое обучение 52 

Лабораторные и практические занятия (если предусмотрено) 50 

Самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация: зачет  

 



АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ЭФФЕКТИВНОЕ 

ПОВЕДЕНИЕ НА РЫНКЕ ТРУДА 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа учебной дисциплины «Эффективное поведение на рынке 

труда» является частью Программы среднего профессионального образования по 

подготовке специалистов, квалифицированных рабочих и служащих, по профессиям СПО 

Актуальность программы связана с решением задач повышения качества 

профессионального образования - формированием у выпускников общих компетенций, 

позволяющих осуществить эффективное трудоустройство, адаптацию на рабочем месте и 

последующее профессиональное развитие 

Основными задачами дисциплины являются: формирование у обучающихся 

общего представления о рынке труда и профессий, включая умение осуществлять 

самостоятельный поиск и структурирование необходимой информации; формирование 

представления о правовых основах трудоустройства; освоение способов поведения, 

необходимых для успешного решения задач на рынке труда: представление себя как 

специалиста, подготовка презентационных документов; поиска работы; делового 

общения; прохождения собеседования и испытаний при трудоустройстве; успешной 

адаптации на рабочем месте, планирование дальнейшего профессионального развития и 

др. Предусматриваются три уровня освоения учебного материала по различным темам: 

ознакомительный, репродуктивный, продуктивный, что соответствует разным уровням 

обучения в зависимости от требований к результатам данной темы. 

Учебная дисциплина «Эффективное поведение на рынке труда» входит в 

общепрофессиональный цикл Программы среднего профессионального образования по 

подготовке специалистов, квалифицированных рабочих и служащих. Она также может 

быть использована в рамках реализации программ профессиональной подготовки 

квалифицированных рабочих, дополнительного профессионального образования и 

высшего образования. 

Программа учебной  дисциплины  сконструирована  на  основе рекомендаций 

«Разъяснения по формированию примерных программ учебных дисциплин начального 

профессионального и среднего профессионального образования на основе Федеральных 

государственных образовательных стандартов начального профессионального и среднего 

профессионального образования» (утверждены 27.08.2009 г. директором Департамента 

государственной политики в образовании Министерства образования и науки Российской 

Федерации); письма «О разъяснениях по формированию учебного плана ОПОП НПО и 

СПО» (№12–696 от 20.10.2010 г. ФГУ «ФИРО», одобрено Научно-методическим советом 

Центра начального, среднего, высшего и дополнительного профессионального образования 

ФГУ «ФИРО», протокол № 1 от 03.02.2011 г. «Разъяснения по реализации федерального 

государственного образовательного стандарта среднего (полного) общего образования 

(профильное обучение) в пределах основных профессиональных образовательных программ 

начального профессионального или среднего профессионального образования, формируемых 

на основе федерального государственного образовательного стандарта начального 

профессионального и среднего профессионального образования»). 

В соответствии с вышеназванными рекомендациями программа включает 

следующие разделы: паспорт примерной программы учебной дисциплины; структура и 



содержание учебной дисциплины; условия реализации программы учебной дисциплины; 

контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины. 

 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ЭФФЕКТИВНОЕ ПОВЕДЕНИЕ НА РЫНКЕ ТРУДА 

1.1. Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Эффективное поведение на рынке 

труда» является частью программы среднего профессионального образования по 

подготовке специалистов среднего звена по профессии ФГОС СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер 

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 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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 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 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре образовательной программы среднего 

профессионального образования: 

Данная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

Она также может быть использована в рамках программ профессиональной 

подготовки и программ дополнительного профессионального образования. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

Целью дисциплины является формирование готовности выпускников к 

эффективному поведению на рынке труда, которая рассматривается как социально- 

профессиональная компетентность, обеспечивающая возможности оперативно решать 

актуальные социально – профессиональные и трудовые задачи на рынке труда, содействуя 

тем самым занятости и социальной адаптации обучающихся на рынке труда 



Задачи дисциплины: 

- формирование у обучающихся общего представления о рынке труда и профессий и 

умение ориентироваться в нем; 

- формирование представления о себе как специалисте и модели будущей 

профессиональной деятельности; 

- формирование представления о правовых основах трудоустройства; 

- освоение некоторых навыков и способов поведения, необходимых для успешного 

решения различных задач на рынке труда: самопрезентации и подготовки 

презентационных документов; стратегии и тактики поиска работы; делового общения; 

прохождения  собеседования  и  различного  рода  испытаний  при  трудоустройстве; 

успешной адаптации на рабочем месте и планирования дальнейшего профессионального развития. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь/владеть: 

• владеть способами анализа информации о современном состоянии и тенденциях 

развития рынка труда, уметь использовать различные источники информации в 

целях рассмотрения вариантов трудоустройства; 

• владеть способами анализа конкурентоспособности; уметь провести оценку своей 

конкурентоспособности; 

• владеть способами анализа собственных профессиональных целей и ценностей; 
 

• владеть способами составления собственного профессионально-психологического 

портрета и портфолио; проведения самопрезентации в ситуации поиска работы и 

трудоустройства; 

• владеть способами подготовки презентационных документов: профессиональное 

резюме, мини-резюме, автобиография, сопроводительное письмо, поисковое 

письмо, рекомендательное письмо; иметь в наличии Пакет своих презентационных 

документов; 

•  владеть способами поиска работы, способами работы с «Дневником поиска 

работы»; 

• владеть способами структурного, процессуального и ролевого анализа делового 

общения; 

• владеть способами проведения собеседования при приеме на работу; 
 

• владеть способами подготовки к испытаниям при приеме на работу; 
 

• уметь анализировать содержание, структуру и оформление документов 

трудоустройства (трудовой договор, приказ о приеме на работу, запись в трудовой 

книжке, заявление); объективно оценивать предложенные работодателем условия 



найма с позиции защиты трудовых прав работников; выявлять отличия трудового 

договора от гражданско – правового договора в сфере труда; срочного трудового 

договора от трудового договора, заключенного на неопределенный срок; 

• уметь осуществлять поиск необходимой информации в нормативно-правовых 

актах и других источниках и применять её для решения проблем трудоустройства 

и защиты трудовых прав; 

 



• владеть способами адаптации на рабочем месте: уметь анализировать свое 

поведение, уметь подготовиться к первому рабочему дню, первым дням и 

месяцам работы; 

• владеть приемами и способами саморегуляции для управления поведением в 

напряженных (стрессовых) ситуациях, направленными на улучшение адаптации 

выпускников; 

• владеть способами планирования профессионального развития и создания своего 

плана развития. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

• основные понятия, значимые для данной дисциплины, и их значение для 

эффективного поиска работы и трудоустройства; 

• структуру рынка труда, современные тенденции российского и регионального 

рынка труда и рынка профессий; 

• ключевые составляющие конкурентоспособности; способы анализа 

конкурентоспособности на рынке труда; способы повышения 

конкурентоспособности; 

• преимущества целенаправленного поведения в ситуации поиска работы, способы 

повышения эффективности постановки целей; 

• структуру и способы составления профессионально-психологического портрета и 

собственного портфолио; 

• целевое назначение, виды, структуру и требования к подготовке 

презентационных документов: профессиональное резюме, CV (курикулум витэ), 

мини-резюме, автобиография, сопроводительное письмо, поисковое письмо, 

рекомендация; 

• пути и способы поиска работы, их возможности; возможные ошибки и затруднения 

при поиске работы, способы их преодоления; 

• структуру и этапы делового общения, вербальные и невербальные компоненты и 

средства общения; трудности делового общения (коммуникативные барьеры, 

конфликты, манипуляции в процессе взаимодействии) и основные способы их 

преодоления; 

• требования к подготовке и прохождению собеседования при приеме на работу; 



• основные формы испытаний, используемых при приеме на работу; 
 

• документы, необходимые работнику при приеме на работу и оформлении 

трудового правоотношения работника и работодателя; документы, необходимые 

работнику при приеме на работу; условия заключения трудового договора, его 

содержание, гарантии при его заключении; 

• нормативно-правовые акты, помогающие понять условия трудового договора, 

принципы защиты трудовых прав; преимущества организации своей 

профессиональной деятельности в соответствии с требованиями трудового права 

по трудовому договору; 

• виды и способы адаптации, критерии успешной адаптации; основные задачи 

работника в период адаптации; ошибки и затруднения выпускников в период 

адаптации, способы их преодоления; 

• приемы и способы саморегуляции для управления поведением в напряженных 

(стрессовых) ситуациях; 

• общие характеристики, стадии и возможности профессионального развития. 

 

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 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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 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 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 108 часов, в том числе: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 108час; 

- самостоятельной работы обучающихся 15 час.; 

- практические занятия 50часа; 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 108 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 62 

в том числе:  

теоретическое обучение 52 

практические занятия 50 

Внеаудиторная самостоятельная работа обучающегося (всего), в т.ч. 

по разрешению затруднений обучающимися в процессе выполнения 

самостоятельной работы при консультативной поддержке 

преподавателя 
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Итоговая аттестация в форме зачета 
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