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ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 

 

ОБЩЕПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены предназначена для изучения 

дисциплины в профессиональных образовательных учреждениях, на базе 

среднего общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 

от 05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»); 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 

деятельности, обеспечивает преемственность видов профессиональной 

деятельности, возможность продолжения обучения на следующем 



образовательном уровне по индивидуальным образовательным программам, в 

том числе ускоренного обучения. 

Освоение программы учебной дисциплины ОП.01 «Основы 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» предусмотрено 

параллельно с изучением профессиональных модулей: ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента; ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

При изучении учебной дисциплины ОП.01 «Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены» используются элементы 

следующих педагогических технологий: проблемного обучения, обучение в 

команде, технология «дебаты», кейс-технологии, которые позволяют 

совершенствовать учебный процесс и повышать мотивацию обучающихся. 

При изучении дисциплины ОП.01 «Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены» привлекаются специалисты Центра обучения и 

гигиенического воспитания населения Алтайского края, Управления 

Роспотребнадзора по Алтайскому краю, наркологического медико-

реабилитационного центра для детей и подростков «Родник» Алтайского 

краевого наркологического диспансера. В период освоения учебной 

дисциплины организуются индивидуальные и групповые консультации. 

Методика изучения учебной дисциплины строится на основе сочетания 

теоретического обучения, выполнения лабораторных и практических занятий. 

Практические и лабораторные занятия проводятся с целью закрепления 

теоретических знаний, приобретения необходимых умений и навыков по 

соответствующей теме учебной дисциплины. 

Оценка уровня освоения дисциплины включает текущий контроль 

знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения устного и 

письменного опроса, выполнения практических заданий и самостоятельной 

работы. 

Изучение учебной дисциплины «ОП.01 «Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены» завершается подведением 

итогов в форме экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся 

в процессе освоения ОП СПО с получением среднего общего образования 

(ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся 

полностью освоившие содержание учебной дисциплины ОП.01 «Основы 

микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены». 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.01 ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, 

ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, САНИТАРИИ И ГИГИЕНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы 



Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по 

профессии Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

- дисциплина относится к общепрофессиональному циклу. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет 

межпредметные связи с общепрофессиональными дисциплинами ОП. 03 

«Техническое оснащение и организация рабочего места», ОП 02. «Основы 

товароведение продовольственных товаров», с профессиональными модулями 

ПМ.01 Технология обработки сырья и приготовление блюд из овощей и грибов; 

ПМ.02 Технология подготовки сырья и приготовление блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста; ПМ.03 Технология 

приготовления супов и соусов, ПМ 04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, ПМ 05 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента. 

 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

производства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (НАССР) при выполнении работ; 

- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, 

готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

- проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

- рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

- составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- основные понятия и термины микробиологии;  

- основные группы микроорганизмов, микробиологию основных 

пищевых продуктов; основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены работников организации питания; 

классификацию моющих средств, правила их применения, условия и 

сроки 

хранения; 



правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; пищевые 

вещества и их значение для организма человека; суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; основные процессы обмена веществ в 

организме; суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; 

методики составления рационов питания 

В результате освоения дисциплины обучающиеся осваивает элементы 

компетенций: 
Общие и 

профессиональные 

компетенции 

 

Уметь 

 

Знать 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

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. 

Использовать 

современные 

средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Определять задачи поиска 

информации. 

Определять необходимые 

источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать получаемую 

информацию. 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. Оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации. 

 Формат оформления 

результатов поиска информации. 



ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное 

развитие, 

предпринимательску

ю 

деятельность в 

профессиональной 

использовать 

знания по правовой 

и финансовой 

грамотности в 

различных 

жизненных 

ситуациях 

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. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в 

коллективе и 

команде 

Участие в деловом 

общении для эффективного 

решения деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

психологические основы 

деятельности коллектива, 

психологические особенности 

личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке 

Российской 

Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем 

коллективе. 

Особенности 

социального и культурного 

контекста. Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

Демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей, 

применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Описывать значимость своей 

профессии. 

 Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) . 

Сущность гражданско-

патриотической позиции. 

Общечеловеческие ценности. 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности. 

ОК 07. Соблюдать нормы экологической Правила экологической 



Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы 

бережливого 

производства, 

эффективно 

действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

безопасности. 

 Определять направления 

ресурсосбережения в рамках  

профессиональной деятельности 

по профессии  (специальности). 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности. 

Основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 26 

государственном и 

иностранном языках 

- понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 

- участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы; 

- строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности; 

- кратко обосновывать и объяснять 

свои действия (текущие и 

планируемые); 

- писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы. 

- правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

- основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); 

- лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности; 

- особенности произношения; 

- правила чтения текстов 

профессиональной 

направленности. 

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, 

– обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП) при 

выполнении работ; 

– готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

– 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 



средств; 

– проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов; 

– рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

– рассчитывать суточный расход 

энергии в зависимости от 

основного энергетического обмена 

человека; 

– составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей. 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения 

порчи сырья и готовой 

продукции; 

– 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. 

  



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 54 

Объем образовательной программы 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 17 

лабораторные занятия 2 

практические занятия  17 

Самостоятельная работа 6 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8 

 



2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

 
Объем часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  1 

 

ОК 01-07, 09,10 

 1.  Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины 

микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. 

Мечникова, А. А. Лебедева. 

Раздел 1 Основы микробиологии в пищевом производстве 15 ОК 01-07, 09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Тема 1.1 

Основные группы 

микроорганизмов, их 

роль в пищевом 

производстве 

Содержание учебного материала  7 

 1.  Основные группы, микроорганизмов, классификация, отличительные признаки бактерий, 

плесневых грибов, дрожжей и вирусов. 

2. Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

3. Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте 

веществ в природе. 

4. Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние 

микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий 

общественного питания. 

Тематика практических занятий 6 

1.Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов. Работа с муляжами, 

консервами, образцами пищевых продуктов. 

2. Среда обитания микробов. 

2 

 

2 

ОК 01-07, 09 

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 

Тематика лабораторных работ 2 

1.Изучение под микроскопом микроорганизмов. 

Тема 1.2 

Основные пищевые 

инфекции и пищевые 

отравления 

Содержание учебного материала  8 

2 

ОК 01-07, 09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности. 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишечные 

инфекции: брюшной тиф,  дизентерия, холера, сальмонеллез и др. Возбудители, 

симптоматика, источники заражения, меры борьбы с инфекцией на предприятиях.  Зоонозы: 

бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур.   

Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения 

Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их 

развития 

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях общественного 

питания 

Схема микробиологического контроля 

Тематика практических занятий  4 ОК 01-07, 09, 

ПК 1.1-1.4 1. Пищевые отравления. 2 



2.Решение ситуационных задач по определению наличия патогенной микрофлоры в пищевых 

продуктах 
2 ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2  

Раздел 2 Основы физиологии питания 12  

Тема 2.1 

Основные пище вые 

вещества, их 

источники, роль в 

структуре питания 

1. Основные пищевые вещества, роль основных пищевых веществ в структуре питания, 

источники основных пищевых веществ, суточная норма потребности человека в питательных 

веществах.  

2 ОК 01-07, 09 

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 

Тематика практических занятий 1 

Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, 

физиологической, энергетической ценности 

Тема 2.2 

Пищеварение и 

усвояемость пищи 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09 

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 

1. Понятие о процессе пищеварения. Физико-химические изменения пищи в процессе 

пищеварения 

2. Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи 

Тематика практических занятий 1 

Изучение схемы пищеварительного тракта. 

Тема 2.3 

Обмен веществ и 

энергии 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09 

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 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. Факторы, 

влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточный расход энергии. 

Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда 

Тематика практических занятий  1 

 1. Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека.  Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию 

преподавателя) 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения 

Содержание учебного материала  8 

4 

ОК 01-07, 09 

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 

1. Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение. 

Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от 

пола, возраста и интенсивности труда 

2. Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного 

возраста. Особенности сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим 

питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления 

рационов питания 

Тематика практических занятий  2 

 1. Составление рационов питания для различных категорий потребителей 



Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

2  

Раздел 3 Санитария и гигиена в пищевом производстве 12  

Тема 3.1 

Личная и 

производственная 

гигиена 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09 

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 

1.Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему 

виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: 

значение и сроки проведения медицинских обследований. 

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

Тематика практических занятий 1 

Решение ситуационных задач по правилам соблюдения личной и производственной 

гигиены 

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям 

 

Содержание учебного материала  6 

 

2 

ОК 01-07, 09 

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 

 

1. Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, 

инвентаря в организациях питания. Гигиенические требования к освещению. 

Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. 

Требования к материалам. 

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, 

посуды в организациях питания 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, 

условия и сроки хранения 

Тематика практических занятий  2 

1.Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и 

дезинфицирующими средствами, санитарным требованиям к мытью и 

обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

Самостоятельная работа обучающихся 2  

Изучение требований системы ХАССП, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 

Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 

изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной обработке 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07, 09 

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 

1.  Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке 

продовольственного сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и 

полуфабрикатов 

2. Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, паштеты, 

салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.): 



санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила применения пищевых 

добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок 

Тематика практических занятий 1 

1. Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  

Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала  

1.  Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению 

продовольственного сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительная 

документация 

2 ОК 01-07, 09 

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 
2. Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, устройству и 

содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых 

видов сырья и продукции 

Консультации  4  

Экзамен  8  

Всего: 54  

 



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

 

Реализация программы предполагает наличие кабинета: «Микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены» 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- доска учебная; 

- рабочее место для преподавателя; 

- рабочие места по количеству обучающихся; 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- средства аудиовизуализации; 

 - наглядные пособия: натуральные образцы, плакаты; 

 - микроскопы; 

- лабораторная посуда; 

- санитарно-гигиенический инвентарь; 

- инвентарь для проверки качества продовольственных товаров; 

- овоскоп, виноскоп; 

- разделочные доски; 

- таблицы калорийности. 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов,  

микробиологию основных 

пищевых продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического 

загрязнения в процессе 

производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации питания; 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

-оценки результатов 

самостоятельной работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 



классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных 

веществах; 

основные процессы обмена 

веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое 

значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных 

продуктов питания; 

физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

нормы и принципы 

рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического 

(лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

в форме 

дифференцированного 

зачета 

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 

 

Умения: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования 

к процессам производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную 

обработку оборудования и 

инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности пищевого 

сырья и продуктов; 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

-Рациональность действий 

и т.д. 

 

 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной работы 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/ 

лабораторных занятий 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 



рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий 

потребителей 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на 

дифференцированном 

зачете 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица) 
Процент 

результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

Балл (отметка) Вербальный аналог 

90-100 5 Отлично 

80-89 4 Хорошо 

70-79 3 Удовлетворительно 

Менее 70 2 Не удовлетворительно 

 

ОП.02 ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ 

ТОВАРОВ 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02 Основы товароведения 

продовольственных товаров предназначена для подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер в профессиональных образовательных организациях, на базе 

среднего общего образования. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»); 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего общего 

образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 



‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства». 

В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 

- общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины; 

- структура рабочей программы учебной дисциплины; 

- условия реализации программы; 

- контроль и оценка результатов освоения программы учебной дисциплины; 

- возможности использования программы в других ОП. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 

деятельности, обеспечивает преемственность видов профессиональной 

деятельности, возможность продолжения обучения на следующих 

образовательных уровнях. 

Освоение программы учебной дисциплины ОП.02 «Основы товароведения 

продовольственных товаров» предусмотрено параллельно с изучением 

профессиональных модулей ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента; 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

При изучении учебной дисциплины ОП.02 «Основы товароведения 

продовольственных товаров» используются следующие педагогические 

технологии: развивающие и проблемного обучение, обучение в сотрудничестве, 

технология «дебаты», кейс стадии, которые позволяют совершенствовать 

учебный процесс. 

Изучение учебной дисциплины ОП.02 «Основы товароведение 

продовольственных товаров» способствует формированию следующих 

компетенций: ОК1-7, 9 10; ПК1.1 – 1.5; ПК 2.1 – 2.8; ПК 3.1-3.6; ПК 4.1-4.5; ПК 

5.1-5.5. 

Методика изучения учебной дисциплины строится на основе сочетания 

теоретического обучения, выполнения лабораторных занятий. Лабораторные 

занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, приобретения 

необходимых умений и навыков по соответствующей теме учебной дисциплины. 

Оценка уровня освоения дисциплины включает текущий контроль знаний, 

который осуществляется в форме тестирования, проведения устного и 



письменного опроса, выполнения лабораторных заданий и внеаудиторной 

самостоятельной работы. 

Изучение учебной дисциплины ОП.02 «Основы товароведения 

продовольственных товаров» завершается подведением итогов в форме экзамена 

в рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения ОП СПО. 

К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью освоившие 

содержание учебной дисциплины ОП.02. Товароведение продовольственных 

товаров. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной 

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

на базе среднего общего образования. 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность и связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию, с дисциплинами «ОП 03. Техническое оснащение и 

организация рабочего места», ОП 01. «Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены». 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Цели изучения дисциплины являются усвоение обучающимися 

теоретических знаний, умений и получение практических навыков при решение 

прикладных задач в области профессиональной деятельности. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания  

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-07,  

ОК 09 

проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с 

учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (ХАССП); 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 



оформлять учетно-

отчетную документацию 

по расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада и 

от поставщиков 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

Объем образовательной программы учебной дисциплины – 54 часа, в том 

числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся – 36 часов; 

- консультации – 4 часа; 

- самостоятельная работа обучающихся – 6 час; 

- промежуточная аттестация – 8 часов. 

 



2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 54 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  40 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия 16 

практические занятия  

контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 6 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8 

 



2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного 

материала, практические 

работы, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Химический состав 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного 

материала 

2  

Пищевые вещества: вода, 

минеральные вещества, 

углеводы, жиры, белки, 

витамины, ферменты. Состав 

пищевых веществ, значение в 

питании. 

 

 

 

 

 

 

ОК 01-07,09 

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 

Энергетическая ценность 

продовольственных товаров 

Тема 2. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

Содержание учебного 

материала  

4 ОК 01-07,09 

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 

1. Классификация 

продовольственных товаров. 

 

 

Практические занятия 2 

1. Расчет энергетической 

ценности продовольственных 

товаров 

 

Самостоятельная работа 

обучающихся:   

сообщение «Сохранение 

пищевых веществ при 

тепловой обработке». 

2 

Тема 3. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, 

грибов и продуктов их 

переработки 

Содержание учебного 

материала 

 

2 

 

 

 

 

ОК 01-07,09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент, 

характеристика, значение в 

питании, требования к 

качеству свежих овощей, 

плодов, грибов и продуктов 

их переработки, в том числе 

региональных. Кулинарное 

назначение овощей, плодов, 

грибов и продуктов их 

переработки 

Условия и сроки хранения 

свежих овощей, плодов, 

грибов и продуктов их 

переработки 

Практические занятия 2 ОК 01-07,09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

1. Изучение хозяйственно-

ботанических сортов 

корнеплодов и оценка 

качества по стандарту. 

 



2. Изучение помологических 

сортов семечковых плодов  и 

оценка качества по стандарту. 

ПК 5.1-5.5 

Тема 4. 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного 

материала 

 

2 

ОК 01-07,09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент и 

характеристика, значение в 

питании, требования к 

качеству круп, муки, 

макаронных и хлебобулочных 

изделий.  Кулинарное 

назначение зерновых товаров. 

Условия и сроки хранения 

зерновых товаров. 

Кулинарное назначение 

зерновых товаров. 

Условия и сроки хранения 

зерновых товаров 

Практические занятия 2 ОК 01-07,09 

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 

Изучение  ассортимента 

крупы  и макаронных изделий 

и оценка качества по 

стандарту 

 

Самостоятельная работа 

обучающихся: презентация 

«Зерновые товары» 

2 

Тема 5. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного 

материала 

 

2 

ОК 01-07,09 

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 

1. Ассортимент, 

характеристика, значение в 

питании, требования к 

качеству молока и молочных 

продуктов. Кулинарное 

назначение молочных 

товаров.  Условия и сроки 

хранения молочных товаров. 

2. Условия и сроки хранения 

молочных товаров 

Практические занятия 2 

1. Оценка качества  сыров по 

стандарту. 

 

Тема 6. 

Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание учебного 

материала 

 

2 

ОК 01-07,09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент и 

характеристика, значение в 

питании, общие требования к 

качеству рыбы, рыбных 

продуктов. Кулинарное 

назначение рыбы, рыбных 

продуктов 

Условия и сроки хранения 

рыбы и рыбных продуктов 

Практические занятия 2 



Оценка качества рыбы по 

органолептическим 

показателям. Расшифровка 

маркировки рыбных 

консервов на упаковке. 

 

Тема 7. 

Товароведная 

характеристика мяса и 

мясных продуктов 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного 

материала 

 

2 

ОК 01-07,09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент и 

характеристика, значение в 

питании, общие требования к 

качеству, кулинарное 

назначение мяса и мясных 

продуктов. 

Условия и сроки хранения 

мяса и мясных продуктов 

Практические занятия 2 

Органолептическая оценка 

качества мяса и 

мясопродуктов по стандарту и 

натуральным образцам 

 

Самостоятельная работа 

обучающихся: составление 

презентаций по теме «Мясные 

продукты» 

2 

Тема 8. 

Товароведная 

характеристика 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного 

материала 

2 ОК 01-07,09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент и 

характеристика, значение в 

питании, общие требования к 

качеству яичных продуктов. 

Кулинарное назначение 

яичных продуктов 

Ассортимент и 

характеристика, значение в 

питании, общие требования к 

качеству пищевых жиров, 

кулинарное назначение 

Условия, сроки хранения 

яичных продуктов, пищевых 

жиров 

Практические занятия 2 

Определение вида и 

категории яиц по 

органолептическим 

показателям. Ознакомление с 

дефектами яиц. Установление 

допустимых и недопустимых 

дефектов. 

Ознакомление с 

ассортиментом и оценка 

качества пищевого жира по 

стандарту 

 



Тема 9. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских товаров 

Содержание учебного 

материала 

 ОК 01-07,09 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Ассортимент, 

характеристика, значение в 

питании, общие требования к  

качеству кондитерских 

товаров. 

2 

Условия и сроки хранения 

кондитерских товаров 

Тема 10 Товароведная 

характеристика 

вкусовых товаров 

Содержание учебного 

материала 

2 ОК 01-07,09 

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 

1. Ассортимент, 

характеристика, значение в 

питании, общие требования к 

качеству вкусовых товаров. 

Кулинарное назначение 

 

2. Условия и сроки хранения 

Практические занятия 2 

Ознакомление с 

ассортиментом пряностей и 

оценка качества по стандарту. 

 

Консультации 4  

Промежуточная аттестация (экзамен) 8  

Всего: 54  



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 
Реализация программы предполагает наличие кабинета «Товароведение 

пищевых продуктов» 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

 доска учебная; 

 рабочее место для преподавателя; 

 рабочие места по количеству обучающихся; 

 шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и 

 др.; 

 производственный стол; 

 весы электронные; 

 овоскоп; 

 прибор для определения наличия нитратов; 

 калориметр; 

 линейки; 

 ножи. 

 

Технические средства обучения: 

 компьютер; 

 средства аудиовизуализации; 

 наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты, DVD фильмы, 

мультимедийные пособия). 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

70% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной (самостоятельной) 

работы (докладов, рефератов, 

теоретической части проектов, 

учебных исследований и т.д.) 

 

Промежуточная аттестация 
экзамена в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 



 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления опасными 

факторами (ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

Точность оценки 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

Рациональность действий и 

т.д. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной (самостоятельной) 

работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

Промежуточная аттестация 
экзамена в виде:  

-письменных/ устных ответов,  

-тестирования. 

 

ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО 

МЕСТА 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП.03 Техническое 

оснащение и организация рабочего места предназначена для подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

№ 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 05.08.2020 (ред. 

от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»); 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом ФГБОУ 

ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 



 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего общего 

образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

‒ Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 № 113н; 

‒ Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597н; 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное приказом 

директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства». 

В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 

- общая характеристика рабочей программы; 

- структура рабочей программы; 

- условия реализации программы; 

- контроль и оценка результатов освоения программы. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью 

его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности. 

При изучении дисциплины используются элементы следующих технологий: 

ИКТ, метод проектов и практико-ориентированное обучение, которые позволят 

усовершенствовать процесс обучения и усвоение учебного материала. 

Методика изучения общепрофессиональной дисциплины строится на основе 

сочетания теоретического обучения и выполнения практических работ. Практические 

занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, приобретения 

необходимых умений и навыков по соответствующей теме. При изучении учебной 

дисциплины следует также уделять внимание самостоятельной работе студентов, 

способствующей формированию профессиональных умений и навыков, решению 

практических задач, грамотной интерпретации экономических расчетов, углублению 

профессиональной подготовке, организации творческого труда. 

Формой промежуточной аттестации обучающихся является экзамен. К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся, полностью освоившие 

содержание учебной дисциплины. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1 Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью образовательной 

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



 

относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и 

туризм 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем 

профессиональным модулям, входящим в ООП, с дисциплинами ОП.02 

Товароведение продовольственных товаров, ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены. 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

 организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 

технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 

- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по 

его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситуации. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной эксплуатации 

различных групп технологического оборудования; 

- принципы организации обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к 

реализации; 

- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции; 

- способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

- правила электробезопасности, пожарной безопасности; правила охраны 

труда в организациях питания. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 

 
Общие и 

профессиональные 

компетенции 

 

Уметь 

 

Знать 



 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

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 

нформации 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. 

Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации  

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые  

Источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать 

Получаемую информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации. 

Оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности. Приемы 

структурирования 

информации Формат 

оформления результатов поиска 

информации 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

Определять актуальность 

нормативно- правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в 

профессиональной 

деятельности; рассчитывать 

размеры выплат по 

процентным ставкам 

кредитования; определять 

Содержание Актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология. 

Возможные траектории 

профессионального 

развития и самообразования 

основы предпринимательской 

деятельности; основы 

финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-

планов; порядок выстраивания 

презентации; кредитные 

банковские продукты 



 

инвестиционную 

привлекательность 

коммерческих идей в 

профессиональной 

деятельности  

ОК 04. Эффективно 

воздействовать и работать 

в коллективе и команде 

Участие в деловом общении 

для эффективного решения 

деловых задач. 

Планирование 

профессиональной 

деятельность. 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом социального и 

культурного контекста. 

Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать с 

коллегами руководством, 

клиентами. Излагать свои 

мысли на государственном 

языке.  Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста. 

Правила оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, в 

том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Описывать значимость своей 

профессии 

Сущность гражданско- 

патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; 

значимость профессиональной 

деятельности по профессии   

  

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. Определять  

направления 

ресурсосбережения 

в рамках профессиональной 

деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения  

ресурсосбережения. 

ОК 08. 

Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

Использовать физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения 

жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные 

Знать роль физической 

культуры в общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии человека; 

основы здорового образа 

жизни; условия 

профессиональной 



 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности. 

приемы двигательных 

функций в профессиональной 

деятельности; пользоваться 

средствами профилактики 

перенапряжения 

характерными для данной 

профессии   

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии; средства 

профилактики перенапряжения 

ОК 9. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном язык 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на 

базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные темы; 

строить простые 

высказывания о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые 

связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы   

Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 

основные 

общеупотребительные глаголы 

(бытовая и профессиональная 

лексика); лексический 

минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; особенности 

произношения; правила чтения 

текстов профессиональной 

направленности 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Визуально проверять чистоту 

и исправность 

производственного 

инвентаря кухонной 

посуды перед  

использованием. 

 Выбирать,  рационально  

 размещать на  рабочем месте 

 оборудование,  инвентарь, 

посуду,  сырье, материалы в 

 соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами 

чистоты. Выбирать и 

применять моющие и 

дезинфицирующие средства 

для ухода за оборудованием, 

инвентарем, инструментами, 

кухонной посудой. 

Владеть техникой ухода за 

весоизмерительным 

оборудованием. Мыть 

вручную и в посудомоечной 

 машине, чистить и 

раскладывать на хранение 

кухонную посуду и 

производственный инвентарь, 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санитарии в 

организации питания. Виды, 

назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за 

ними. Последовательность 

выполнения технологических 

операций. Регламенты, 

стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП). Возможные 

последствия нарушения 

санитарии гигиены. Требования 

к соблюдению личной гигиены 

персоналом при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды. Виды, 

назначение, правила 

применения и безопасного 



 

инструменты в соответствии со 

стандартами  чистоты. 

Проверять поддержание 

требуемого температурного 

режима в холодильном 

оборудовании 

хранения чистящих, моющих 

для последующего 

использования. Правила 

утилизации отходов. Виды, 

назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

сырья и продуктов. Виды, 

назначение правила 

эксплуатации оборудования для 

вакуумной упаковки сырья и 

готовых полуфабрикатов. 

Виды, назначение 

технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

кухонной, столовой посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования), упаковки 

готовых полуфабрикатов. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых 

полуфабрикатов. 

Способы правки кухонных 

ножей 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

посуду в соответствии с  

видом работ в 

соответствующей зоне кухни 

(кондитерского цеха) по 

обработке сырья и 

приготовлению: 

-полуфабрикатов, 

-горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, -холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок, -холодных и горячих  

сладких блюд, десертов, 

напитков, -хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий. Подготавливать к 

работе, проверять 

Технологическое 

оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, 

весоизмерительные 

 



 

приборы в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для упаковки, 

хранения готовых холодных и 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Рационально организовывать 

рабочее место с учетом 

обеспечения безопасной 

эксплуатации оборудования, 

стандартов чистоты. 

 



 

2 ОБЪЕМ И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.03 ТЕХНИЧЕСКОЕ 

ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы 62 

в том числе:  

теоретическое обучение 28 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

Самостоятельная работа 10 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8 



 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и организация 

рабочего места 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенци

й 

1 2 3 4 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 24  

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций питания 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 01-07, 09,  

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Классификация, основные типы и классы организаций питания. Характеристика основных 

типов организаций питания. Специализация организаций питания 

Самостоятельная работа обучающихся  

Разработать мультимедийные презентации по теме «Предприятия ресторанной индустрии 

Барнаула» 

2 

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала  20 ОК 01-07, 09 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, 

доготовочных организаций питания и организаций с полным циклом производства. 

Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к 

организации рабочих мест повара. Организация работы складских помещений в 

соответствии с типом организации питания. Нормируемые и ненормируемые потери. 

Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов 

2. Характеристика способов кулинарной обработки. Организация работы зон кухни, 

предназначенных для обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. 

Характеристика организации рабочих мест повара.  

3. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности 

организации рабочих мест в суповом и соусном отделениях 

4. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара. Особенности 

организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 

5. Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству 

кондитерской продукции 

6. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к 

хранению и отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест 



 

повара по отпуску готовой кулинарной продукции для различных форм 

обслуживания 

Тематика практических занятий  6 ОК 01-07, 0 9 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы. 2 

2. Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной и горячей кулинарной 

продукции.  
2 

3. Организация рабочих мест повара по приготовлению кондитерской продукции. 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Разработать реферативно-исследовательскую работу по теме «Организация работы 

производственных цехов» (овощного, мясного, горячего, холодного, кондитерского) 

2 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного 

и кондитерского производства 

26  

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала  10 ОК 01-07, 09 

ПК 1.1-1.5  

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. 

Автоматика безопасности. Универсальные приводы. Назначение, принципы 

устройства, комплекты сменных механизмов и правила их крепления. Правила 

безопасной эксплуатации. 

Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. Классификация и 

характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

2. Оборудование для обработки мяса и рыбы. Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 Оборудование для приготовления теста. Назначение и устройство просеивателя.   

и тестомесильных машин. Правила безопасной эксплуатации. 

Оборудование для приготовления крема. Классификация и характеристика. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

3. Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для процессов 

вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для 

тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий  2 

1.Механическое оборудование. Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования 

для обработки овощей и картофеля, для обработки мяса и рыбы, для приготовления и 

обработки теста. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  2  



 

 Сообщение по теме «Современное механическое оборудование ресторанов» 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала  10 ОК 01-07, 09 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, 

источнику тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов 

нагрева. Автоматика безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

Варочное оборудование. Классификация. Пароварочные шкафы и мелкие варочные 

аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

2. Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. 

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное 

оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

3. Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила 

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. 

Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий  2 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования предприятий 

питания. 

Самостоятельная работа обучающихся 1  

 Разработать мультимедийную презентацию по теме «Индукционные плиты» 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07,09 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 

(естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Правила безопасной 

эксплуатации 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  

Тематика практических занятий  2 

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования с машинным 

охлаждением 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  

 Сообщение по теме «Шоковая заморозка продуктов» 2 

Всего: 

Консультация 

Экзамен 

Итого 

50 

4 

8 

62 

 



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация рабочей программы учебной дисциплины требует наличия 

лаборатории «Техническое оснащение и организация рабочего места», которая 

должна соответствовать ФГОС. 

Оборудование учебной лаборатории:  

доска учебная маркерная магнитная; 

рабочее место для преподавателя; 

рабочие места обучающихся – 30 шт.; 

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала 

Технологическое оборудование: 

универсальный привод 

процессор кухонный; 

набор ножей для овощерезки; 

рыбочистка; 

мясорубка; 

блендер; 

миксер; 

слайсер; 

рыхлитель для мяса; 

оборудование для вакуумирования продуктов; 

шкаф шоковой заморозки; 

холодильник; 

жарочный шкаф; 

пароконвектомат «Юнекс»; 

электроплита; 

электрофритюрница; 

весы настольные электронные; 

расстоечный шкаф; 

тестомесильная машина; 

пекарский шкаф. 

Технические средства обучения: 

Ноутбук с выходом в интернет; 

средства аудиовизуализации; 

интерактивная доска «Hitachi», 

наглядные пособия (плакаты, DVD-фильмы, мультимедийные пособия). 

Оборудование Учебной кухни ресторана: 

моечная ванна; 

универсальный привод; 

процессор кухонный; 

слайсер; 

оборудование для вакуумирования продуктов; 

шкаф шоковой заморозки; 



 

холодильник; 

жарочный шкаф; 

пароконвектомат «Юнекс»; 

электроплита; 

опалочный шкаф. 

Оснащение рабочих мест Учебной кухни ресторана: 

рабочий стол; 

весы настольные; 

разделочные доски; 

ножи поварской тройки; 

щипцы универсальные; 

лопатка; 

весёлка; 

венчик; 

ложки; 

шумовка; 

ножи для удаления глазков, экономной очистки овощей; 

гастроёмкости; 

кастрюли; 

сотейники; 

молоток для отбивания (тяпка); 

скребок для очистки рыбы; 

стеллаж стационарный; 

стеллаж передвижной; 

нож для потрошения тушек; нож шпиговальный 

пинцет для удаления перьевых пеньков с тушек; 

топорик-молоток; 

ножи-рубаки; 

мусат для точки и правки ножей; 

рыбный котёл; 

металлические ящики или лотки; 

сито барабанное; 

сито конусообразное. 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знание:   

Текущий контроль 



 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, 

правила безопасной 

эксплуатации различных групп 

технологического оборудования; 

 

 

 

 

принципы организации 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

 

 

правила выбора 

технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов 

приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

способы организации 

рабочих мест повара, кондитера 

в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

 

 

 

правила 

электробезопасности, пожарной 

безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания. 

Полнота ответов, точность 

формулировок. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Полнота ответов, точность 

формулировок. адекватность 

применения профессиональной 

терминологии 

 

не менее 75% правильных 

ответов. 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

90-100 % правильных ответов – 

5 (отлично) 

80-89 % правильных ответов – 

4 (хорошо) 

70-79 правильных ответов – 3 

(удовлетворительно) 

 

 

 

  

.  

Соответствие требованиям 

инструкций 

 

в форме проведении 

устного опроса по 

теме «Устройство и 

назначение 

основных видов 

технологического 

оборудования 

кулинарного и 

кондитерского 

производства» 

Устный опрос по 

теме «Организация 

кулинарного и 

кондитерского 

производства в 

организациях 

питания» 

Текущий контроль 

в форме проведении 

тестирования 

по теме 

«Универсальные 

приводы», 

«Передаточные 

механизмы», 

«Машины для 

обработки мяса и 

рыбы», «Машины 

для обработки 

теста», 

«Электрический 

котел», 

«Электроплиты», 

«Холодильное 

оборудование» 

 

Текущий контроль 

в форме проведении 

тестирования по 

теме «Организация 

работы 

производственных 

цехов» 

 

Текущий контроль 

при проведении 

тестирования 

по теме «Охрана 

труда» 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированно



 

го зачета в виде 

тестирования. 

Умение: 

организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

 

 

 

 

определять вид, выбирать 

в соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, соответствие 

требованиям 

 

 

 

 

 

 

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов  

  

 

 

 

Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов. 

Правильность, полнота 

выполнения заданий. 

  

 

 экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в процессе 

практических работ 

по теме 

«Организация 

кулинарного и 

кондитерского 

производства в 

организациях 

питания» 

   

экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в процессе 

практических работ 

по теме «Устройство 

и назначение 

основных видов 

технологического 

оборудования 

кулинарного и 

кондитерского 

производства»    

 

 Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на зачете 

 

ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 



 

Федерации от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»); 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 

- общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины; 

- структура рабочей программы учебной дисциплины; 

- условия реализации программы; 

- контроль и оценка результатов освоения программы учебной 

дисциплины; 

- возможности использования программы в других ПООП. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 

деятельности, обеспечивает преемственность видов профессиональной 

деятельности, возможность продолжения обучения на следующем 

образовательном уровне по индивидуальным образовательным программам, в 

том числе ускоренного обучения. 

При изучении учебной дисциплины ОП.04 Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности используются следующие 

педагогические технологии: развивающие и проблемного обучения, дебаты, кейс 

стадии, которые позволяют совершенствовать учебный процесс. 

Методика изучения учебной дисциплины строится на основе сочетания 

теоретического обучения, выполнения практических занятий. Практические 

занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, приобретения 

необходимых умений и навыков по соответствующей теме учебной дисциплины. 



 

Оценка уровня освоения дисциплины включает текущий контроль знаний, 

который осуществляется в форме тестирования, проведения устного и 

письменного опроса, выполнения практических заданий. 

Изучение учебной дисциплины ОП.04 Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности завершается подведением итогов в 

форме экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся в 

процессе освоения ОП СПО с получением среднего общего образования 

(ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся 

полностью освоившие содержание учебной дисциплины 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.04 ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ 

ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1 Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы: 

Учебная дисциплина ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности является обязательной частью 

общепрофессионального цикла образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-

07, ОК 09. 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания 
Код 

ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-

07  

ОК 09 

-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. 

-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; 
-выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; 

-презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности; 

-оформлять бизнес-план -

рассчитывать размеры выплат 

по кредитам 

-основы предпринимательской 

деятельности; 

-основы финансовой грамотности; 

 -правила разработки бизнес- 

планов; 

-порядок выстраивания презентации; 

-виды кредитных банковских продуктов 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

Объем образовательной программы учебной дисциплины – 48 часов, в том 

числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся – 40 часов; 

- консультации – 4 часа; 

- промежуточная аттестация (экзамен) – 8 часов. 



 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.04 

ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 48 

Обязательная аудиторная нагрузка обучающихся 40 

в том числе: 

теоретическое обучение 28 

лабораторные занятия - 

практические занятия  8 

самостоятельная работа - 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация – экзамен 8 

 



 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 
Объем часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 20  

Тема 1.1 

Принципы 

рыночной 

экономики 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-ОК 07,  

ОК 09 

 

1.Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с 

другими дисциплинами. Основные направления социально-экономического 

развития России. Производство как процесс создания полезного продукта. 

Факторы производства, их классификация. Производственные возможности 

общества и ограниченность ресурсов  

2.Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, 

инфраструктура и конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос 

и предложение, рыночные цены, конкуренция).  

 
3. Монополия, антимонопольное законодательство. Закон спроса и 

предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение 
 

Тема 1.2. 

Предприятие 

(организация) 

как субъект 

хозяйствования. 

 

Содержание учебного материала  14 ОК 01-ОК 07,  

ОК 09 

 

1.Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты предпринимательской 

деятельности, и их правовое положение Значение малого бизнеса для 

экономики страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды 

предпринимательских рисков и способы их предотвращения и минимизации.  

2.Значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки 

малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и способы их 

предотвращения и минимизации. 

3.Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). 

Признаки отрасли общественного питания, ее роль и значение в экономике 

страны. Понятие организации, краткая характеристика, классификация, цели 

и задачи деятельности.  Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в 

организации. 

4Понятие организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи 

деятельности.   

5.Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации. 



 

6.Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, 

виды и особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование 

хозяйственных отношений. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

7 Практическое занятие 1. Определение организационно-правовых форм и 

видов коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового 

регулирования их деятельности. (Решение ситуационных задач) 

2 

Раздел 2 Основы трудового права и формы оплаты труда 16  

Тема 2.1  

Основные 

положения 

законодательства, 

регулирующие 

трудовые 

отношения 

Содержание учебного материала 8 ОК 01-ОК 07,  

ОК 09 

 

1.Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование 

трудовых отношений. Трудовой договор. Рабочее время и время отдыха. 

Дисциплина труда и трудовой распорядок.  

2.Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о 

материальной ответственности. Защита трудовых прав работников 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

3.Практическое занятие 2. Порядок заключения, расторжения, изменения 

условий трудового договора 

2 

4.Практическое занятие 3. Определение материальной ответственности 

работодателей и работников. Решение ситуационных задач. 
2 

Тема 2.2.  

Механизм 

формирования и 

формы оплаты 

труда 

Содержание учебного материала  8 ОК 01-ОК 07,  

ОК 09 

 

1.Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования 

оплаты труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной 

платы Формирование фонда оплаты труда в организации, определение 

средней заработной платы.  

2.Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. 

3.Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, 

их виды. Права предприятий и организаций по защите интересов трудящихся 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

4.Практическое занятия 4. Расчет заработной платы при различных формах 

оплаты труда 

2 

Консультации 4  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8  

Всего 48  

 



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета. 

Оборудование учебного кабинета: 

 УМК учебной дисциплины (учебники, учебно-методические 

рекомендации, видеофильмы, ЭОР и т.п.). 

Технические средства обучения: 

 телевизор; 

 DVD; 

 видеокамера; 

 компьютер; 

 проектор; 

 магнитофон. 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

лабораторных работ, тестирования, а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий, проектов, исследований. 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

-принципы рыночной 

экономики; 

-организационно-правовые 

формы организаций; 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности; 

- способы ресурсосбережения 

в организации; 

-понятие, виды 

предпринимательства; 

-виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и 

минимизации; 

-нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

-основные положения 

законодательства, 

регулирующего трудовые 

отношения; 

-формы и системы оплаты 

труда; 

-механизм формирования 

заработной платы; 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета: 

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 

 



 

-виды гарантий, компенсаций 

и удержаний из заработной 

платы 

-проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в 

области профессиональной 

деятельности; 

-ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

-применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

-применять экономические и 

правовые знания в 

конкретных 

производственных ситуациях; 

-защищать свои права в 

рамках действующего 

законодательства РФ. 

 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий и т.д. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе 

практических/лабораторных 

занятий 

 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете/экзамене  

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица) 
Процент результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных образовательных 

достижений 

Балл (отметка) Вербальный аналог 

90-100 5 Отлично 

80-89 4 Хорошо 

70-79 3 удовлетворительно 

Менее 70 2 Не удовлетворительно 

 

Возможности использования рабочей программы в других ПООП 

Учебная дисциплина ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности может быть использована для обучения 

укрупненной группы специальности 43.00.00 Сервис и туризм. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программе повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям 

рабочих, служащих Пекарь. 

 

ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 



 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета 

предназначена для подготовки квалифицированных рабочих и служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»); 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего общего 

образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

    Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 

деятельности. 

При изучении дисциплины используются элементы следующих технологий: 

ИКТ, метод проектов и практико-ориентированное обучение, которые позволят 

усовершенствовать процесс обучения и усвоение учебного материала. 

Методика изучения общепрофессиональной дисциплины строится на 

основе сочетания теоретического обучения и выполнения практических работ.   

Практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, 



 

приобретения необходимых умений и навыков по соответствующей теме. При 

изучении учебной дисциплины следует также уделять внимание самостоятельной 

работе студентов, способствующей формированию профессиональных умений и 

навыков, решению практических задач, грамотной интерпретации экономических 

расчетов, углублению профессиональной подготовке, организации творческого 

труда. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

1.1 Область применения примерной программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре образовательной 

программы:  

Данная учебная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным 

модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Основы товароведения 

продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены. 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает 

следующие компетенции: 
Код ПК, 

ОК 

Уметь Знать 

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. 

Номенклатура информационных 

источников, применяемых в  

профессиональной деятельности. 

Приемы структурирования 

информации . 



 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации.  

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска. 

Оформлять результаты поиска. 

Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач.  

Использовать современное программное 

обеспечение 

Формат оформления результатов 

поиска информации. 

Современные средства и устройства 

Информатизации. 

Порядок применения и программное 

обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

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.  Участие в деловом общении для  

эффективного решения деловых задач 

Планирование профессиональной 

деятельности. 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятельности. 

ОК 05. 

 

Организовывать работу коллектива и 

Команды. 

Взаимодействовать с коллегами 

руководством, клиентами.  

Излагать свои мысли на 

государственном языке.  

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста.  

Правила оформления документов. 

ОК 06. 

. 

Описывать значимость своей профессии. 

 Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

Профессии (специальности).  

Сущность 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 (специальности) 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

Деятельности. 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 09. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы, участвовать в 

диалогах на знакомые общие 

профессиональные темы¸ строить 

простые высказывания о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

Правила построения простых, сложных 

предложений на профессиональные 

темы. 

Основные общеупотребительные 

глаголы  (бытовая и профессиональная 

лексика),  лексический минимум,  

относящийся к описанию предметов, 

cсредств и процессов 

профессиональной деятельности. 

Особенности  произношения. 

Правила чтения текстов 

ПК 

1.2.-1.4. 

Рассчитывать стоимость кулинарной и 

Кондитерской продукции собственного 

Правила торговли. 

Виды оплаты по платежам. 



 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

Объем образовательной программы учебной дисциплины – 32 часа, в том 

числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся – 32 часа; 

- консультации – 0 часов; 

- самостоятельная работа обучающихся – 0 часов; 

- промежуточная аттестация – 2 часа. 

2.2.-2.8. 

3.2.-3.6. 

4.2.-4.5. 

5.2.-5.5. 

 

производства. 

Вести учет реализованной кулинарной и 

Кондитерской продукции. 

Правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты. 

Оформлять заявки на продукты, 

Расходные материалы, необходимые для 

приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции.  

Правила расчета потребности в сырье и 

пищевых продуктах. 

Правила составления заявки на склад. 



2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 32 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  12 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 



2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.05 Основы калькуляции и учета 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1. Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

Содержание учебного материала 4 ПК 1.2.-1.4. 

ПК 2.2-2.5. 

ПК 3.2.-3.6. 

ПК 4.2.-4.5. 

ПК 5.2.-5.5. 

ОК 01-ОК 05, 

ОК 09 

1. Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи 

бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы бухгалтерского 

учета. 

Особенности, принципы организации бухгалтерского учета   в   общественном   питании.  

Основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности. 

2. Понятие документооборота, формы документов, применяемых в 

организациях питания, их классификация.  

Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ - 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

 

 

Содержание учебного материала 6 ПК 1.2.-1.4. 

ПК 2.2-2.5. 

ПК 3.2.-3.6. 

ПК 4.2.-4.5. 

ПК 5.2.-5.5. 

ОК 01-ОК 05, 

ОК 09 

1.Понятие цены, ее элементы, виды цен. Ценовая политика организаций питания 

Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства. Товарооборот предприятий питания, его 

виды и методы расчета. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

2.Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий и Сборник рецептур мучных 

кондитерских и булочных изделий как основные нормативные документы для 

определения потребности в сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и 

кондитерских изделий 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

1. Работа со Сборником рецептур: 

-расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции 

собственного производства, 

- определение процентной доли потерь е при различных видах обработки сырья 

 

 2. Составление плана-меню.   

3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

4. Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Тема 3.  Содержание учебного материала 8 ПК 1.2.-1.4. 
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Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

1.  Материальная ответственность, ее документальное оформление. 

Типовой договор индивидуальной материальной, ответственности, порядок оформления 

и учета доверенностей н получение материальных ценностей. Отчетность материально-

ответственных лиц 

ПК 2.2-2.5. 

ПК 3.2.-3.6. 

ПК 4.2.-4.5. 

ПК 5.2.-5.5. 

ОК 01-ОК 05, 

ОК 09 
2.Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения 

инвентаризации, порядок ее проведения и документальное оформление 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

1.Определение норм взаимозаменяемости продуктов  

 2.Оформление инвентаризационных документов и определение результатов 

инвентаризации. 

 

Тема 4. 

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций питания 

Содержание учебного материала 6 ПК 1.2.-1.4. 

ПК 2.2-2.5. 

ПК 3.2.-3.6. 

ПК 4.2.-4.5. 

ПК 5.2.-5.5. 

ОК 01-ОК 05, 

ОК 09 

1.Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания.  

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное 

оформление поступления сырья и товаров от поставщиков. 

4 

1.Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной 

книги. Товарные потери и порядок их списания. Документальное оформление отпуска 

продуктов из кладовой 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

1. Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации питания, составление товарного отчет за день. 

 

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и реализации 

продукции и товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала  4 ПК 1.2.-1.4. 

ПК 2.2-2.5. 

ПК 3.2.-3.6. 

ПК 4.2.-4.5. 

ПК 5.2.-5.5. 

ОК 01-ОК 05, 

ОК 09 

1.Организация учета на производстве.  Состав товарооборота общественного питания 

Документальное оформление поступления сырья на производство. 

Документальное оформление и учет реализации отпуска готовой продукции 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

 Оформление   документов первичной отчетности по учету 

сырья, готовой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве. 

 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных 

и кредитных 

операций 

Содержание учебного материала 2 ПК 1.2.-1.4. 

ПК 2.2-2.5. 

ПК 3.2.-3.6. 

ПК 4.2.-4.5. 

ПК 5.2.-5.5. 

ОК 01-ОК 05, 

ОК 09 

1.Правила торговли. Виды оплаты по платежам. Правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными деньгами и при безналичной форме оплаты. 

Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с потребителями 

4 

Тематика практических занятий и лабораторных работ - 
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Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   

Всего: 32  

 



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.05 ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Реализация рабочей программы учебной дисциплины требует наличия 

учебного кабинет «Основы калькуляции и учета». 

Оборудование учебного кабинета: доска учебная маркерная магнитная; 

рабочее место для преподавателя; 

рабочие места обучающихся – 30 шт.; 

шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала 

Технические средства обучения: 

- ПК с лицензионным программным обеспечением 

- мультимедиапроектор. 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов, исследований. 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

75% правильных ответов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

90-100 % правильных 

ответов – 5 (отлично) 

80-89 % правильных 

ответов – 4 (хорошо) 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменных работ по 

карточкам 

индивидуального 

опроса, тестирование 

по теме «Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета» 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

-тестирования по теме 

Ценообразование в 

общественном 



 

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;  

-методика осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методика 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;  

70-79 правильных ответов – 

3 (удовлетворительно) 

  

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок 

 

 

 

 

 

 

 

 

 адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

 

питании 

 -устный опрос по теме 

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций питания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Устный опрос по теме 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Тестирование по теме 

Учет денежных 

средств, расчетных 

и кредитных 

операций 

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета  

в виде тестирования. 

- оформлять документы первичной 

отчетности и вести учет сырья, 

готовой и реализованной продукции и 

полуфабрикатов на производстве,  

-оформлять документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров и 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

 

Текущий контроль: 
 - оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 



 

тары в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять процентную долю потерь 

на производстве при различных видах 

обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами 

атвтоматизации при расчетах с 

потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

-составлять отчеты по платежам 

 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность расчетов 

-Соответствие требованиям 

НД  

и т.д. 

калькуляционные карты 

блюд и кондитерских 

изделий 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

по теме Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций питания 

 

 

- экспертная оценка по 

выполнению 

практической работы 

по теме Учет 

денежных 

средств, расчетных 

и кредитных 

операций 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на диф. зачете  

 

Оценка знаний и умений по результатам текущего контроля производится в 

соответствии с универсальной шкалой (таблица) 
Процент результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных образовательных 

достижений 

Балл (отметка) Вербальный аналог 

90-100 5 Отлично 

80-89 4 Хорошо 

70-79 3 Удовлетворительно 

Менее 70 2 Неудовлетворительно 

 

ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

 
ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП.06 Охрана труда 

предназначена для подготовки квалифицированных рабочих и служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  



 

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

№ 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 05.08.2020 (ред. 

от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»); 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом ФГБОУ 

ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего общего 

образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное приказом 

директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства». 

 В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 

- общая характеристика рабочей программы профессионального модуля; 

- структура рабочей программы профессионального модуля; 

- условия реализации программы; 

- контроль и оценка результатов освоения программы профессионального 

модуля. 

 Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью 

его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности. 

При изучении дисциплины используются элементы следующих технологий: 

ИКТ, метод проектов и практико-ориентированное обучение, которые позволят 

усовершенствовать процесс обучения и усвоение учебного материала. 

Методика изучения общепрофессиональной дисциплины строится на основе 

сочетания теоретического обучения и выполнения практических работ.   

Практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, 

приобретения необходимых умений и навыков по соответствующей теме. При 

изучении учебной дисциплины следует также уделять внимание самостоятельной 

работе студентов, способствующей формированию профессиональных умений и 

навыков, решению практических задач, грамотной интерпретации экономических 

расчетов, углублению профессиональной подготовке, организации творческого труда. 



 

 Формой промежуточной аттестации обучающихся является 

дифференцированный зачёт. К промежуточной аттестации допускаются 

обучающиеся полностью освоившие содержание учебной дисциплины.



1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06 Охрана труда 

 

1.1. Область применения примерной программы 

Программа учебной дисциплины является частью образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии Повар, кондитер, относящейся 

к укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  
Данная дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в образовательную программу профессии, с дисциплинами ОП 03. 

Техническое оснащение и организация рабочего места, БПр.07 Основы 

безопасности жизнедеятельности. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Цели изучения дисциплины являются усвоение обучающимися теоретических 

знаний, умений и получение практических навыков при решение прикладных задач в 

области профессиональной деятельности. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания  
Общие и 

профессиональные 

компетенции 

 

Уметь 

 

Знать 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам 

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. 

Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации  

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Определять задачи 

поиска информации 

Определять необходимые 

Источники информации. 

Планировать процесс поиска. 

Структурировать 

Получаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. Оценивать 

практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска. 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. Использовать 

современное программное 

обеспечение 

Номенклатура 

информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной 

деятельности. Приемы 

структурирования 

информации Формат 

оформления результатов поиска 

информации. 

Современные 

средства и устройства 

информатизации 

Порядок применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере, использовать 

знания по правовой и 

финансовой грамотности 

в различных жизненных 

ситуациях. 

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. Эффективно 

воздействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

Участие в деловом 

общении для эффективного 

решения деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом социального и 

культурного контекста. 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 

с коллегами руководством, 

клиентами. Излагать свои мысли 

на государственном 

языке.  Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и культурного 

контекста. Правила оформления 

документов. 



 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных 

ценностей, в том числе с 

учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

Описывать  

значимость своей 

профессии Презентовать 

структуру  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальность)   

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 

Ценности Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать 

в чрезвычайных 

ситуациях 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

 Определять направления 

ресурсосбережения 

в рамках  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном язык  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные 

темы участвовать в диалогах на 

знакомые общие 

профессиональные темы строить 

простые высказывания о себе и о 

своей 

профессиональной 

деятельности 

Правила построения 

Простых 

сложных 

предложений на 

профессиональные темы 

основные 

общеупотребительные глаголы

  (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический 

минимум,  

относящийся к описанию 

предметов, cсредств и процессов 

профессиональной деятельности

  

особенности  

произношения 

правила чтения текстов 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 



 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

Объем образовательной программы учебной дисциплины – 36 часов, в том 

числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся -  36 часов; 

- консультации – 0 часов; 

- самостоятельная работа обучающихся – 0 час; 

- промежуточная аттестация – 2 часа. 

  

ПК 5.1-5.5 

 

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. 

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 



 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем в 

часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся 36 

в т. ч.: 

теоретическое обучение 26 

лабораторные работы  - 

практические занятия  10 

курсовая работа (проект) - 

контрольная работа  - 

Самостоятельная работа  - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация в форме комплексного дифференцированного зачета 

 

 



2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.06 Охрана труда 
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности  

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение 

 

Содержание учебного материала  2 

 

ОК 01-07,  

ОК 09 1.  Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи 

дисциплины. Межпредметные связи с другими дисциплинами. Роль знаний по 

охране труда в профессиональной деятельности. 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда 14  

Тема 1.1 

Законодательство 

в области охраны 

труда 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07,  

ОК 09 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1.  Нормативно-правовая база охраны труда: понятие, назначение. Федеральные 

законы в области охраны труда: Конституция Российской Федерации, «Об 

основах охраны труда в Российской Федерации», Трудовой кодекс Российской 

Федерации (гл. 33-36).  

2. Основные направления государственной политики в области охраны труда. 

Полномочия органов государственной власти России и субъектов РФ, а также 

местного самоуправления в области охраны труда. Государственные 

нормативные требования охраны труда (Трудовой кодекс РФ, ст. 211). 

3. Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. 

Межотраслевые правила по охране труда, назначение, содержание, порядок 

действия 

4. Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: 

назначение, содержание 

Тематика практических работ 2  

1. Оформление нормативно-технических документов, в соответствии 

действующими Федеральными законами в области охраны труда 

2  

Тема 1.2 

Обеспечение 

охраны труда 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07,  

ОК 09 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

2. Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. 

 Государственное управление охраной труда 

2. Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об 

охране труда. Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные 

инспекции труда: назначение, задачи, функции. Права государственных 

инспекторов труда. Государственные технические инспекции (Госгортехнадзор, 

Госэнергонадзор, Госсанинспекция, Государственная пожарная инспекция и др.), 

их назначение и функции 



 

3. Административный, общественный, личный контроль за охраной труда.  

Права и обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, 

регулирующие взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда 

(Коллективный договор, соглашение по охране труда). Ответственность за 

нарушение требований 

 охраны труда: административная, дисциплинарная, уголовная 

Тема 1.3.  

Организация  

охраны труда в  

организациях, на 

предприятиях 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-07,  

ОК 09 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1.Служба охраны труда на предприятии: назначение, основные задачи, права, 

функциональные обязанности. Основание для заключения договоров со 

специалистами или организациями, оказывающими услугу по охране труда. 

Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение 

2. Обязанности работодателя по обеспечению безопасных условий и охраны труда. 

Соответствие производственных процессов и продукции требования охраны 

труда. Обязанности работника по соблюдению норм и правил по охране труда. 

Санитарно-бытовые и лечебно-профилактическое обслуживание работников.  

3.Обеспечение и профессиональная подготовка в области охраны труда. 

Инструктажи по охране и технике безопасности (вводный, первичный, 

повторный, внеплановый, текущий), характеристика, оформление документации 

4. Финансирование мероприятий по улучшению условий и охраны труда 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 14 ОК 01-07,  

ОК 09 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Тема 2.1 

Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

Содержание учебного материала  8 

1.Основные понятия: условия труда, их виды. Основные метеорологические 

параметры (производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. 

Санитарные нормы условий труда. Мероприятия по поддерживанию 

установленных норм 

2.Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая 

характеристика отдельных видов вредных производственных факторов (шум, 

вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и т.д.), их воздействие на 

человека 

3.Допустимые параметры опасных и вредных производственных факторов, 

свойственных производственным процессам в общественном питании. Понятие о 

ПДК (предельно-допустимых концентрациях) вредных факторов. Способы и 

средства защиты от вредных производственных факторов 

Тематика практических занятий  2  

1. Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их 

соответствия установленным нормам 

2 



 

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания  

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07,  

ОК 09 

 
1. Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, 

причины и их анализ. Травмоопасные производственные факторы в 

предприятиях общественного питания. Изучение травматизма: методы, 

документальное оформление, отчетность. Первая помощь при механических 

травмах, при поражениях холодильными агентами. 

2. Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и 

документального оформления и учета несчастных случаев в организациях. 

Порядок возмещения работодателями вреда, причиненного здоровью работников 

в связи с несчастными случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от 

несчастного случая 

Тематика практических занятий  2 

1. Анализ причин производственного травматизма на предприятии. Определение 

коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление актов 
2 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 20 

Тема 3.1  

Электробезопаснос

ть 

 

Содержание учебного материала  6 ОК 01-07, 

 ОК0 9 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим 

током. Условия возникновения электротравм, их классификация. Факторы, 

влияющие на тяжесть электротравм. 

2. Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы 

и зоны машин. Требования электробезопасности, предъявляемые к конструкции 

технологического оборудования 

3. Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты 

(защитное заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и 

ограждение токоведущих частей), понятие, назначение. Порядок и сроки 

проверки заземляющих устройств, и сопротивление изоляции. Индивидуальные 

средства защиты от поражения электрическим током, их виды, назначение, сроки 

проверки, правила эксплуатации и хранения 

4. Статическое электричество: понятие, способы защиты от его воздействия 

5. Технические и организационные мероприятия по обеспечению 

электробезопасности на предприятиях общественного питания 

Тема 3.2 

Пожарная  

безопасность 

 

Содержание учебного материала 10 ОК 01-07, 

 ОК 09 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

1. Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: 

ФЗ «О пожарной безопасности», стандарты ССБТ, правила и инструкции по 

пожарной безопасности. Организация пожарной охраны в предприятиях. 



 

 Пожарная безопасность зданий и сооружений (СниП 21-01-97). Обязанности и 

ответственность должностных лиц за обеспечением пожарной безопасности в 

предприятиях. Государственная служба пожарной безопасности: назначение, 

структура, область компетенции 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

2. Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки 

проведения и документальное оформление. Противопожарный режим 

содержания территории предприятия, его помещений и оборудования. Действия 

администрации и работников предприятия при возникновении пожаров. 

Эвакуация людей из помещений, охваченных пожаров 

3. Факторы пожарной опасности отраслевых объектов. Основные причины 

возникновения пожаров в предприятиях, способы предупреждения и тушения 

пожаров. Огнетушители: назначение, типы, устройство, принцип действия, 

правила хранения и применения 

4. Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение, его виды, особенности 

устройства и применения. Средства пожарной сигнализации и связь, их типы, 

назначение 

5. Организация эвакуации людей при пожаре на предприятии общественного 

питания 

Тематика практических занятий  4  

1. Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения 

пожаров, пожарной сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей 

при пожаре в предприятии общественного питания 

4 

Тема 3.3 

Требования  

безопасности к 

производственному 

оборудованию  

Содержание учебного материала 2 ОК 01-07,  

ОК 09 

ПК 1.1-1.5  

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике 

безопасности 

2.Общие требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому 

оборудованию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, 

монтажу и т.д.). Опасные зоны технологического оборудования 

3.Специальные требования безопасности при эксплуатации различных типов 

торгово-технологического оборудования: механического, торгового, 

измерительного, холодильного, подъемно-транспортного. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   

Всего: 36  

 



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.06 ОХРАНА ТРУДА 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение   

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного 

кабинета «Основы безопасности жизнедеятельности и охраны труда». 

Оборудование учебного кабинета: 

-доска магнитная,  

-рабочее место преподавателя, 

 -столы, стулья в количестве 30 шт., 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала 

и др.;  

- комплект учебно-методической документации 

Технические средства обучения:  

- ПК с лицензионным программным обеспечением 

- мультимедиапроектор. 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

исследований. 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

-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; 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок 

 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок. 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок. 

Текущий контроль 

при проведении: 

-устного опроса по теме 

«Нормативно - правовая 

база охраны труда»; 

 

-устный опрос по теме 

Условия труда на 

предприятиях 

общественного питания; 

-тестирование; 

 

 -устный опрос по теме 

Основы понятия условия 

труда. Опасные и вредные 

производственные 

факторы; 

-тестирование по теме 

Организация охраны труда 

в организациях, на 

предприятиях; 

-устный опрос по теме 

Опасные и вредные 



 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты 

адекватность применения 

профессиональной 

терминологии 

 90-100 % правильных 

ответов – 5 (отлично) 

80-89 % правильных 

ответов – 4 (хорошо) 

70-79 правильных ответов 

– 3 (удовлетворительно) 

производственные 

факторы; 

 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета    

 в виде 

тестирования. 

Умения:      
-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

 

 

 

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. 

оценивать условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда 

 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок   

 

 

 

 оптимальность выбора 

способов действий, 

последовательностей 

действий    

 

 

 

 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий 

Соответствие 

требованиям инструкций  

 

 

 

- оптимальность выбора 

способов действий, 

последовательностей 

действий 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим занятиям по 

теме Опасные и вредные 

производственные 

факторы  

 

 - экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий по теме 

Организация охраны труда 

в организациях, на 

предприятиях; 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий по теме 

Организация охраны труда 

в организациях, на 

предприятиях 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

занятий 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на диф. зачете 

 

ОП.07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 



 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности предназначена для изучения профессионального 

английского языка в профессиональных образовательных учреждениях, на базе 

среднего общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего общего 

образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17.05.2012 № 413; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Федеральная основная общеобразовательная программа, утвержденная 

Приказом Министерства просвещения РФ от 18 мая 2023 г. N 371 “Об утверждении 

федеральной образовательной программы среднего общего образования”; 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом ФГБОУ 

ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

№ 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 05.08.2020 «О 

практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о практической 

подготовке обучающихся»); 

‒ Письмо Министерства просвещения Российской Федерации от 01.03.2023 

№ 05-592 «О направлении рекомендаций», включающее Рекомендации по 

реализации среднего общего образования в пределах освоения образовательной 

программы среднего профессионального образования; 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего общего 

образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное приказом 

директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 



 

‒ Положение об индивидуальном проекте обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 

В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 

- общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины; 

- структура рабочей программы учебной дисциплины; 

- условия реализации программы; 

- контроль и оценка результатов освоения программы учебной дисциплины; 

- возможности использования программы в других ПООП.  

Реализация программы по ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности нацелена на формирование коммуникативной компетенции в деловой и 

выбранной профессиональной сфере, а также на освоение, повторение и закрепление 

грамматических и лексических структур, которые наиболее часто используются в 

деловой и профессиональной речи. 

При этом к учебному материалу предъявляются следующие требования: 

- аутентичность; 

- высокая коммуникативная ценность (употребительность), в том числе в 

ситуациях делового и профессионального общения; 

- познавательность и культуроведческая направленность; 

- обеспечение условий обучения, близких к условиям реального общения 

(мотивированность и целенаправленность, активное взаимодействие, использование 

вербальных и невербальных средств коммуникации и др.). 

Организация образовательного процесса предполагает выполнение участие 

обучающихся в ролевых играх, требующих от них проявления различных видов 

самостоятельной деятельности: исследовательской, творческой, практико-

ориентированной и др. 

Содержание учебной дисциплины ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности предусматривает освоение текстового и 

грамматического материала. 

Текстовый материал для чтения, аудирования и говорения является 

информативным; имеет профессиональную, коммуникативную направленность, 

четкую структуру и логику изложения, соответствует речевому опыту и интересам 

обучающихся. 

Продолжительность аудиотекста не превышает 5 минут при темпе речи 200-250 

слогов в минуту. 

Лексические единицы отвечают следующим требованиям: 

- обозначают понятия и явления, наиболее часто встречающиеся в 

профессиональной сфере и в разговорной речи; 

- включают наиболее употребительную деловую и профессиональную лексику, 

в том числе некоторые термины, а также основные речевые и этикетные формулы, 

используемые в письменной и устной речи в различных ситуациях общения; 

- вводятся не изолированно, а в сочетании с другими лексическими единицами. 

Грамматический материал включает следующие основные темы. 

- Имя существительное. Образование множественного числа с помощью 

внешней и внутренней флексии; множественное число существительных, 

заимствованных из греческого и латинского языков; существительные, имеющие 



 

одну форму для единственного и множественного числа; чтение и правописание 

окончаний. Существительные исчисляемые и неисчисляемые. Употребление слов 

тапу, much, a lot of, little, few, a few с существительными. 

- Артикль. Артикли определенный, неопределенный, нулевой. Чтение 

артиклей. Употребление артикля в устойчивых выражениях, с географическими 

названиями, в предложениях с оборотом there + to be. 

- Имя прилагательное. Образование степеней сравнения и их правописание. 

Сравнительные слова и обороты than, as ... as, not so ... as. 

- Наречие. Образование степеней сравнения. Наречия, обозначающие 

количество, место, направление. 

-  Предлог. Предлоги времени, места, направления и др. 

-Местоимение. Местоимения личные, притяжательные, указательные, 

неопределенные, отрицательные, возвратные, взаимные, относительные, 

вопросительные. 

-Имя числительное. Числительные количественные и порядковые. Дроби. 

Обозначение годов, дат, времени, периодов. Арифметические действия и вычисления. 

-Глагол. Глаголы to be, to have, to do, их значения как смысловых глаголов и 

функции как вспомогательных. Глаголы правильные и неправильные. 

Видовременные формы глагола, их образование и функции в действительном и 

страдательном залоге. Чтение и правописание окончаний в настоящем и прошедшем 

времени. Слова - маркеры времени. Обороты to be going to и there + to be в настоящем, 

прошедшем и будущем времени. Модальные глаголы и глаголы, выполняющие роль 

модальных. Модальные глаголы в этикетных формулах и официальной речи 

(Can/may I help you?, Should you have any questions . . ., Should you need any further 

information . . . и др.). Инфинитив, его формы. Герундий. Сочетания некоторых 

глаголов с инфинитивом и герундием (like, love, hate, enjoy и др.). Причастия I и II. 

Сослагательное наклонение. 

-Вопросительные предложения. Специальные вопросы. Вопросительные 

предложения - формулы вежливости (Could you, please . . .?, Would you like . . . ?, Shall 

I . . . ? и др.). 

-Условные предложения. Условные предложения I, II и III типов. Условные 

предложения в официальной речи (It would be highly appreciated if you could/can . . . 

и др.). 

- Согласование времен. Прямая и косвенная речь. 

При изучении дисциплины используются элементы следующих технологий: 

компетентностного подхода, критического мышления, проблемного обучения, 

проектной технологии, ИКТ, которые позволят усовершенствовать процесс обучения 

и усвоение учебного материала. 

При проведении занятий целесообразно использовать такие формы и методы 

обучения как, практические занятия, тестирование, обучение в команде, применение 

технических средств обучения, электронных образовательных ресурсов. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, имеет 

межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области 

профессиональной терминологии на иностранном языке. 



 

Оценка уровня освоения дисциплины включает текущий контроль знаний и 

промежуточную аттестацию. 

Изучение учебной дисциплины завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся в 

процессе освоения ОП СПОО. К промежуточной аттестации допускаются 

обучающиеся полностью освоившие содержание учебной дисциплины ОП 07 

Иностранный язык в профессиональной деятельности. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП 07 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в укрупненную группу профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл, 

имеет межпредметные связи со всеми профессиональными модулями в области 

профессиональной терминологии на иностранном языке. 

 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Цели изучения дисциплины являются усвоение обучающимися теоретических 

знаний, умений и получение практических навыков при решение прикладных задач в 

области профессиональной деятельности. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания  
Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-05, 09 

 

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; 

профессиональной 

терминологии сферы индустрии 

питания, социально-

культурных и ситуационно 

обусловленных правил общения 

на иностранном языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для 

чтения и перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной 

направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов 



 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, 

несогласие, оценку) 

к высказыванию   собеседника, свое мнение по 

обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение инициативных 

реплик для начала разговора, при переходе к 

новым темам); 

поддерживать общение или переходить к новой 

теме (порождение реактивных реплик – ответы 

на вопросы собеседника, а также комментарии, 

замечания, выражение отношения);  

завершать общение;  

Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие наиболее 

важную информацию по теме, проблеме; 

кратко передавать содержание полученной 

информации; 

в содержательном плане совершенствовать 

смысловую завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь 

небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в том 

числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов монологического 

и диалогического характера в рамках изучаемых 

тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, извлекать из 

аудиоматериалов необходимую или 

интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 

информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной 

жизни. 

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 

 



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 36 

лабораторные занятия - 

практические занятия  34 

самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 



 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Продукты питания и 

способы кулинарной 

обработки 

Содержание учебного материала    

Освоение лексического материала по теме: Продукты питания и способы кулинарной 

обработки). 

Грамматический материал:  

Местоимения (личные, притяжательные, возвратные).Объектный падеж 

неопределенные местоимения, производные от some, any, no, every. 

- простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и 

составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов предложения и/или 

второстепенных членов предложения;  

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок 

слов в них;  

- безличные предложения; 

- понятие глагола-связки. 

10 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-05, 09 

 

Тема 2.  

Типы предприятий 

общественного 

питания и работа 

персонала 

Содержание учебного материала 4 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-05, 09 

Освоение лексического материала по теме: «Типы предприятий общественного питания, 

персонал» 

Грамматический материал:  

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена существительные во 

множественном числе, образованные по правилу, а также исключения. 

Тема 3. 

Составление меню. 

Названия блюд 

Содержание учебного материала 4 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-05, 09 

Освоение лексического материала по темам: «Названия блюд», «Виды меню и структура 

меню»  

Грамматический материал: Артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные 

случаи употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление 

существительных без артикля.  

Тема 4. 

Кухня. 

Производственные 

Содержание учебного материала 2 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

Освоение лексического материала по темам: «Кухонное оборудование. Производственные 

помещения» 

 Грамматический материал: 



 

помещения и 

оборудование 

Имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также исключения. 

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-05, 09 

Тема 5. 

Кухонная, 

сервировочная и 

барная посуда 

Содержание учебного материала 2 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-05, 09 

Освоение лексического материала по теме «Кухонная, сервировочная и барная посуда» 

Грамматический материал: Образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite.  

Тема 6. 

Обслуживание 

посетителей в 

ресторане 

Содержание учебного материала 4 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-05, 09 

 Освоение лексико-грамматического материала диалогов по теме Обслуживание 

посетителей.  

Грамматический материал: Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a 

little. 

Тема 7. 

Система закупок и 

хранения продуктов 

Содержание учебного материала 2 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-05, 09 

Освоение лексического материала по теме: «Система закупок и хранения продуктов» Г 

Грамматический материал по теме:   Времена группы Continuous 

Тема 8. 

Организация работы 

официанта и бармена  

Содержание учебного материала 2 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-05, 09 

Освоение лексического материала по теме: «Организация работы официанта и бармена» 

Грамматический материал: Неопределенные наречия, производные от some, any, every.  

Тема 9. 

Кухни народов мира 

и рецепты 

приготовления блюд 

Содержание учебного материала 4 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-05, 09 

Освоение лексического материала по теме «Кухни разных стран» 

Грамматический материал: Совершенные времена глагола: Present, Past, Future Perfect. 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета   

Всего 36  



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет иностранного языка, оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 

пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе  

3.2.1 Основные источники 

1 Голубев, А. П., Английский язык для всех специальностей + 

еПриложение : учебник / А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. — Москва 

: КноРус, 2025. — 385 с. — ISBN 978-5-406-13994-3. — URL: 

https://book.ru/book/957484. — Текст : электронный. 

2. Свешникова Н. Английский язык в общественном питании и поварском 

деле. Практикум : учебное пособие / Свешникова Н., А.  — Москва : КноРус, 

2023. — 294 с. — ISBN 978-5-406-11329-5. — URL: https://book.ru/book/948709. 

— Текст : электронный. 

3.2.2 Дополнительные источники: 

 3. Голубев, А. П. Английский язык для всех специальностей : учебник / А. 

П. Голубев, А. Д. Жук, И. Б. Смирнова. - М. : Кнорус, 2020. 

3.2.3 Интернет-источники: 

4. www.macmillanenglish.com - интернет-ресурс с практическими 

материалами для формирования и совершенствования всех видо-речевых 

умений и навыков. 

5. www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish 

6. www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Формы и 

методы оценки 

Знать: 
профессиональную терминологию 

сферы индустрии питания, 

социально-культурные и 

 

Адекватное использование 

профессиональной терминологии 

на иностранном языке 

Текущий 

контроль 

при 

проведении: 



 

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. 

глагол, понятие глагола-связки.  

Образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, Present ,Past, 

Future Perfect. 

Владение лексическим и 

грамматическим минимумом 

Правильное построение простых 

предложений, диалогов в 

утвердительной и вопросительной 

форме 

 

-

письменного/ус

тного опроса; 

 

-тестирования; 

- диктантов; 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельно

й) работы (эссе, 

сообщений, 

диалогов, 

тематических 

презентаций и 

т.д.) 

 

 

Промежуточна

я аттестация 
в форме 

дифференциров

анного зачета/ 

экзамена в виде:  

-письменных/ 

устных ответов, 

выполнении 

заданий в виде 

деловой игры 

(диалоги, 

составление 

описаний блюд 

для меню, 

монологическая 

речь при 

презентации 

блюд и т.д.) 

 

 

Общие умения 

использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы; 

 

Адекватное использование 

профессиональной терминологии 

на иностранном языке, 

лексического и грамматического 

минимума 

при ведении диалогов, 

составлении небольших эссе на 



 

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 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. 

 

 

профессиональные темы, 

описаний блюд 

Правильное построение простых 

предложений при использовании 

письменной и устной речи, 

ведении  диалогов (в 

утвердительной и вопросительной 

форме) 

 

Логичное построение 

диалогического общения в 

соответствии с коммуникативной 

задачей; демонстрация умения 

речевого взаимодействия с 

партнёром: способность начать, 

поддержать и закончить разговор. 

-Соответствие лексических единиц 

и грамматических структур  

поставленной коммуникативной 

задаче. 

-Незначительное количество 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

-Объём высказывания не менее 5-6 

реплик с каждой стороны.   

 

 

 Логичное построение 

монологического высказывания в 

соответствии с коммуникативной 

задачей, сформулированной в 

задании. 

Уместное использование 

лексических единиц и 

грамматических структур. 

-Незначительное количество 

ошибок или их практическое 

отсутствие. Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

Объём высказывания не менее 7-8 

фраз 

 

Сформированность умений : 

отделять главную информацию от 

второстепенной;  выявлять 



 

 

 

 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания 

и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни. 

наиболее значимые факты;  

определять своё отношение к ним, 

извлекать из аудиотекста 

необходимую/интересующую 

информацию. 

 

 

-Умение извлекать основную, 

полную и необходимую 

информацию из текста. 

 

- Умение читать и понимать 

тексты профессиональной 

направленности 

-Умение понять логические связи 

слов в предложении, причинно-

следственные связи предложений, 

понимать значение слов (из 

контекста, по 

словообразовательным элементам 

и т.п.) 

- Умение выявлять логические 

связи между частями текста. 

- Умение отличать ложную 

информацию от той, которой нет в 

тексте. 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица) 
Процент 

результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных образовательных 

достижений 

Балл (отметка) Вербальный аналог 

90-100 5 Отлично 

80-89 4 Хорошо 

70-79 3 удовлетворительно 

Менее 70 2 Не удовлетворительно 

 

5 Возможности использования программы в других ООП 

Учебная дисциплина ОП.07 Иностранный язык в профессиональной 

деятельности может быть использована для обучения укрупненной группы 

специальности 43.00.00 Сервис и туризм 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программе повышения 

квалификации) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих, 

служащих в других ПО. 

 

ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 



 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»); 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего общего 

образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

‒  Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.08 БЕЗОПАСНОСТЬ 

ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью образовательной 

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

 

1.2 Место дисциплины в структуре образовательной программы: 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл. 

 

1.3 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 



 

Цели изучения дисциплины являются усвоение обучающимися 

теоретических знаний, умений и получение практических навыков при решение 

прикладных задач в области профессиональной деятельности. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания  
Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-04, 

ОК 06,  

 ОК 09  

 

-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 вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

- область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

Объем образовательной программы учебной дисциплины – 36 часов, в том 

числе: 



 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся – 36 часов; 

- консультации – 0 часов; 

- самостоятельная работа обучающихся – 0 часов; 

- промежуточная аттестация – 0 часов. 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в т. ч.:  

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия - 

практические занятия 18 

контрольные работы нет 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Консультации - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 



 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа 

обучающихся 

Объем в 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел I. Гражданская оборона 4  

Тема 1.1. 

Организация 

гражданской 

обороны 

Содержание учебного материала  

2 
 

ОК 01-ОК 04, 

ОК 06, ОК 09,  
Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций 

Ядерное, химическое и биологическое оружие, средства индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового поражения 

Приборы радиационной и химической разведки и контроля 

Правила поведения и действия людей в зонах радиоактивного, химического заражения и в 

очаге биологического поражения 

Тема 1.2. 

Защита населения 

и территорий при 

стихийных 

бедствиях, 

авариях 

(катастрофах). 

Обеспечение 

безопасности при 

неблагоприятной 

экологической, 

социальной 

Содержание учебного материала  

2 
 

ОК 01-ОК 04, 

ОК 06, ОК 09,  
Защита населения и территорий при стихийных бедствиях 

Защита населения и территорий при авариях (катастрофах) 

Обеспечение безопасности при неблагоприятной экологической обстановке 

Обеспечение безопасности при эпидемии 

Обеспечение безопасности при нахождении на территории ведения боевых действий и во 

время общественных беспорядков, при обнаружении подозрительных предметов, угрозе 

совершения и совершённом теракте, в случае захвата заложником 



 

обстановке 

Раздел 2. Основы медицинских знаний и здорового образа жизни 6  

ОК 01-ОК 04, 

ОК 06, ОК 09,  
Тема 2.1. Содержание учебного материала 4 

Основы 

медицинских 

знаний. Здоровый 

образ жизни и его 

составляющие 

Здоровье человека и здоровый образ жизни. Здоровье – одна из основных ценностей 

человека. Здоровье физическое и духовное, их взаимосвязь и влияние на жизнедеятельность 

человека. Общественное здоровье. 

Правильное чередование физических и умственных нагрузок. Рациональный режим дня. 

Факторы, формирующие здоровье, и факторы, разрушающие здоровье. Вредные привычки 

и их влияние на здоровье, профилактика злоупотребления психоактивными веществами. 

 

Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Первая медицинская помощь при 

ранениях. Виды ран и общие правила оказания первой медицинской помощи 

Общие сведения о ранах, осложнения ран, способах остановки кровотечения и обработки 

ран 

Порядок наложения повязки при ранениях головы, туловища, верхних и нижних 

конечностей 

Первая (доврачебная) помощь при ушибах, переломах, вывихах, растяжениях связок и 

синдроме длительного сдавливания, при ожогах, поражении электрическим током, при 

утоплении, перегревании, переохлаждении организма, при обморожении и общем 

замерзании, при отравлениях, при клинической смерти 

Тематика практических занятий 2 

Отработка умений при оказании первой (доврачебной) помощи 

Раздел 3. Основы военной службы 26  

ОК 01-ОК 04, 

ОК 06, ОК 09,  
Тема 3.1. Основы 

обороны 

государства. 

Военная доктрина 

Российской 

Федерации 

Содержание учебного материала  

 

 

 

10 

Гражданская оборона — составная часть обороноспособности страны. 

Гражданская оборона, ее структура и цели и задачи по защите населения от опасностей, 

возникающих при ведении военных действий или вследствие этих действий 

Вооруженные Силы РФ основа обороны РФ 

Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил России, их роль в системе 



 

обеспечения национальной безопасности страны. Состав и структура Вооруженных сил 

России. 

Организация и порядок призыва граждан на военную службу, и поступление на нее в 

добровольном порядке 

Терроризм как серьезная угроза национальной безопасности России 

Проявление терроризма в России. Виды терроризма. Борьба с терроризмом. 

Террористические организации 

  

Тематика практических занятий  

 

 

16 

Подготовка данных использования инженерных сооружений для защиты работающих и 

населения от чрезвычайных ситуаций 

Организация получения средств индивидуальной защиты в чрезвычайных ситуациях 

Изучение материальной части, сборка, разборка автомата 

Отработка строевой стойки и поворотов на месте. Повороты в движении. 

Построение и отработка движения походным строем 

Отработка движений строевым и походным шагом, бегом, шагом на месте 

Промежуточная 

аттестация 

Дифференцированный зачет   

Всего: 36  

 



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного 

кабинета «Безопасность жизнедеятельности». Помещение кабинета должно 

удовлетворять требованиям Санитарно-эпидемиологических правил и 

нормативов (СанПиН 2.4.2. 178-02). Оно оснащено типовым оборудованием, 

указанным в настоящих требованиях, в том числе специализированной учебной 

мебелью и техническими средствами обучения, достаточными для выполнения 

требований к уровню подготовки обучающихся. 

Наличие в кабинете мультимедийного оборудования, при помощи которого 

участники образовательного процесса могут просматривать визуальную 

информацию по основам безопасности жизнедеятельности, создавать 

презентации, видеоматериалы, иные документы. 

В состав учебно-методического и материально-технического обеспечения 

программы учебной дисциплины «Безопасности жизнедеятельности» должно 

входить: 

– многофункциональный комплекс преподавателя; 

– наглядные пособия (комплекты учебных таблиц, стендов, схем, плакатов, 

портретов выдающихся ученых в области обеспечения безопасной 

жизнедеятельности населения и др.); 

– информационно-коммуникативные средства; 

– экранно-звуковые пособия; 

– тренажеры для отработки навыков оказания сердечно-легочной и мозговой 

реанимации с индикацией правильности выполнения действий на экране 

компьютера и пульте контроля управления - роботы-тренажеры типа «Гоша» и 

др.; 

– тренажер для отработки действий при оказании помощи в воде; 

– имитаторы ранений и поражений; 

– образцы аварийно-спасательных инструментов и оборудования (АСИО), 

средств индивидуальной защиты (СИЗ): противогаз ГП-7, респиратор Р-2, 

защитный костюм Л-1, общевойсковой защитный костюм, общевойсковой 

прибор химической разведки, компас-азимут; дозиметр бытовой (индикатор 

радиоактивности); 

– учебно-методический комплект «Факторы радиационной и химической 

опасности» для изучения факторов радиационной и химической опасности; 

– образцы средств первой медицинской помощи: индивидуальный перевязочный 

пакет ИПП-1; жгут кровоостанавливающий; аптечка индивидуальная АИ-2; 

комплект противоожоговый; индивидуальный противохимический пакет ИПП-

11; сумка санитарная; носилки плащевые; 

– образцы средств пожаротушения (СП); 

– макеты: встроенного убежища, быстровозводимого убежища, 

противорадиационного укрытия, а также макеты местности, зданий и муляжи; 



 

– макет автомата Калашникова; 

– электронный стрелковый тренажер; 

– обучающие и контролирующие программы по темам дисциплины; 

– комплекты технической документации, в том числе паспорта на средства 

обучения, инструкции по их использованию и технике безопасности; 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий и 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

исследований. 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Освоенные умения:  

организовывать и проводить мероприятия 

по защите работающих и населения от 

негативных воздействий чрезвычайных 

ситуаций; 

-предпринимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и быту; 

-использовать средства индивидуальной и 

коллективной защиты от оружия 

массового поражения; 

-применять первичные средства 

пожаротушения; 

-применять профессиональные знания в 

ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в 

соответствии с полученной профессией; 

-владеть способами бесконфликтного 

общения и саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных условиях 

военной службы; 

-оказывать первую доврачебную помощь 

пострадавшим. 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки 

выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

Рациональность 

действий и т.д. 

Текущий контроль: 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий, защите 

отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

самостоятельной 

работы, 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

на зачете 

Знания:  

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки  

последствий 

Полнота ответов, 

точность  

формулировок, не 

менее 75% 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 



 

при техногенных чрезвычайных ситуациях 

и стихийных явлениях, в том числе в 

условиях противодействия терроризму как 

серьезной угрозе национальной 

безопасности России; 

- основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации; 

- основы военной службы и обороны 

государства; 

- задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах; 

- организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и поступления 

на неё в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военно-учетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

- область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы; 

- порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

опроса; 

-тестирования; 

 

-оценка результатов 

самостоятельной 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде: 

-письменных/ устных 

ответов, 

-тестирования 

 

ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА / АДАПТИВНАЯ ФИЗИЧЕСКАЯ 

КУЛЬТУРА 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 



 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»); 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего общего 

образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

 Перед началом реализации дисциплины ОП.09 Физическая 

культура/Адаптивная физическая культура в рамках программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих студенты проходят медицинский 

осмотр (диспансеризацию). Анализ физического развития, физической 

подготовленности, состояния основных функциональных систем позволяет 

определить медицинскую группу, в которой занимаются обучающиеся: 

основная, подготовительная и специальная. К основной медицинской группе 

относятся студенты, не имеющие отклонений в состоянии здоровья, с хорошим 

физическим развитием и достаточной физической подготовленностью. 

К подготовительной медицинской группе относятся лица с недостаточным 

физическим развитием, слабой физической подготовленностью, без отклонений 

или с незначительными временными отклонениями в состоянии здоровья. 

Студенты подготовительной группы занимаются по рабочей программе учебной 

дисциплины ОП.09 Физическая культура/Адаптивная физическая культура с 

учетом индивидуальных особенностей и текущего состояния, и, при 

необходимости, освобождаются от сдачи контрольных нормативов. 

К специальной медицинской группе относятся студенты, имеющие 

патологические отклонения в состоянии здоровья, в том числе инвалиды и лица 

с ограниченными возможностями здоровья (ОВЗ). Студенты специальной 

медицинской группы занимаются по данной рабочей программе. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 

деятельности, обеспечивает преемственность видов профессиональной 

деятельности, возможность продолжения обучения на следующем 



 

образовательном уровне по индивидуальным образовательным программам, в 

том числе ускоренного обучения. 

Изучение учебной дисциплины ОП.09 Физическая культура/Адаптивная 

физическая культура завершается подведением итогов в форме 

дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации 

обучающихся в процессе освоения ОП СПО. К промежуточной аттестации 

допускаются обучающиеся полностью освоившие содержание учебной 

дисциплины. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ 

КУЛЬТУРА/АДАПТИВНАЯ ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

1.1 Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный учебный цикл. 

 

1.3 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Цели изучения дисциплины являются усвоение обучающимися 

теоретических знаний, умений и получение практических навыков при решение 

прикладных задач в области профессиональной деятельности. 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

умения и знания  
Код ПК, ОК Умения Знания 
ОК 01-06, 

ОК 08 
использовать физкультурно-

оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами профилактики 

перенапряжения характерными для 

данной профессии 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; 

условия профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности; средства 

профилактики перенапряжения 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 

дисциплины: 

Объем образовательной программы учебной дисциплины – 40 часов, в том 

числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся – 40 часов; 

- консультации – 0 часов; 



 

- самостоятельная работа обучающихся – 0 часов; 

- промежуточная аттестация – 0 часов. 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  40 

в т. ч.:  

теоретическое обучение - 

лабораторные занятия - 

практические занятия 40 

контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Консультации - 

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета  

 



 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.09 Физическая культура/Адаптивная 

физическая культура 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах 

Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Общекультурное 

и социальное 

значение 

физической 

культуры. 

Здоровый образ 

жизни 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-06,  

ОК 08 
Тематика практических занятий 

Физическая культура и спорт как социальные явления, как явления культуры. Физическая 

культура личности человека, физическое развитие, физическое воспитание, физическая 

подготовка и подготовленность, самовоспитание. Сущность и ценности физической 

культуры. 

Влияние занятий физическими упражнениями на достижение человеком жизненного 

успеха 

Здоровый образ жизни, здоровье человека как фактор достижения жизненного успеха. 

Совокупность факторов, определяющих состояние здоровья. Роль регулярных занятий 

физическими упражнениями в формировании и поддержании здоровья. 

Норма двигательной активности, гиподинамия и гипокинезия. Оценка двигательной 

активности , формы занятий физическими упражнениями в режиме дня и их влияние на 

здоровье 

Тема 2. Общая 

физическая 

подготовка 

Содержание учебного материала 6 

 

ОК 01-06,  

ОК 08 
Тематика практических занятий 

Физические качества и способности человека и основы методики их воспитания. Средства, 

методы, принципы воспитания быстроты, силы, выносливости, гибкости, 

координационных способностей. Возрастная динамика развития физических качеств и 

способностей. 

Взаимосвязь в развитии физических качеств и возможности направленного воспитания 

отдельных качеств. Особенности физической и функциональной подготовленности 

 



 

Выполнение построений, перестроений, различных видов ходьбы, беговых и прыжковых 

упражнений, комплексов обще развивающих упражнений, в том числе в парах, с 

предметами 

Подвижные игры различной интенсивности 

Тема 3. Лёгкая 

атлетика 
Содержание учебного материала 6 

 

ОК 01-06,  

ОК 08 
Тематика практических занятий 

Техника бега на короткие, средние и длинные дистанции, бега по прямой и виражу, на 

стадионе и пересечённой местности, Эстафетный бег. Техника спортивной ходьбы. 

Прыжки в длину 

6 

Разучивание, закрепление и совершенствование техники двигательных действий, 

дыхательных качеств и способностей 

Тема 4. 

Спортивные 

игры 

Содержание учебного материала 4 

- 

ОК 01-06,  

ОК 08-10 
Баскетбол 

Перемещения по площадке. Ведение мяча. Передачи мяча: двумя руками от груди, с 

отскоком от пола, одной рукой от плеча, снизу, сбоку. Ловля мяча: двумя руками на уровне 

груди, «высокого мяча», с отскоком от пола. Броски мяча по кольцу с места, в движении. 

Тактика игры в нападении. Индивидуальные действия игрока без мяча и с мячом, 

групповые и командные действия игроков. Тактика игры в защите в баскетболе. Групповые 

и командные действия игроков. Двусторонняя игра. 

Волейбол. 

Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча: нижняя прямая, нижняя 

боковая, верхняя прямая, верхняя боковая. Приём мяча. Передачи мяча. Нападающие 

удары. Блокирование нападающего удара. Страховка у сетки. Расстановка игроков. 

Тактика игры в защите, в нападении. Индивидуальные действия игроков с мячом, без мяча. 

Групповые и командные действия игроков. Взаимодействие игроков. Учебная игра 

Футбол. 

Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу ногой, головой. 

Остановка мяча ногой. Приём мяча: ногой, головой. Удары по воротам. Обманные 

движения. Обводка соперника, отбор мяча. Тактика игры в защите, в нападении 

(индивидуальные, групповые, командные действия). Техника и тактика игры вратаря. 

Взаимодействие игроков. Учебная игра. 

 



 

Бадминтон. 

Способы хватки ракетки, игровые стойки, передвижения по площадке, жонглирование 

воланом. Удары: сверху правой и левой сторонами ракетки, удары снизу и сбоку слева и 

справа, подрезкой справа и слева. Подачи в бадминтоне: снизу и сбоку. Приёма волана. 

Тактика игры в бадминтон. Особенности тактических действий спортсменов, 

выступающих в одиночном и парном разряде. Защитные, контрата- 

кующие и нападающие тактические действия. Тактика парных встреч: подачи, 

передвижения, взаимодействие игроков. Двусторонняя игра. 

Настольный теннис. 

Стойки игрока. Способы держания ракетки: горизонтальная хватка, вертикальная хватка. 

Передвижения: бесшажные, шаги, прыжки, рывки. Технические приёмы: подача, подрезка, 

срезка, накат, поставка, топ-спин, топс-удар, сеча. Тактика игры, стили игры. Тактические 

комбинации. Тактика одиночной и парной игры. Двусторонняя игра 

Тематика практических занятий 4  

Подвижные игры различной интенсивности. 

воспитание быстроты в процессе занятий спортивными играми. 

-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий спортивными играми. 

-воспитание выносливости в процессе занятий спортивными играми. 

-воспитание координации движений в процессе занятий спортивными играми. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 

 

Тема 5. 

Атлетическая 

гимнастика 

(юноши), 

Аэробика 

(девушки) 

Содержание учебного материала 6 

- 

ОК 01-06,  

ОК 08 
Краткие сведения о развитии гимнастики. 

1 Строевые упражнения посторенние в шеренгу, выход из строя 

2 Перестроение и повороты в движение 

3 Выполнение упражнения на гимнастической скамейке 

4 Упражнения на гибкость. Подтягивание, отжимание 

5 Общеразвивающие упражнения с палками, обручами, обручи, тест на гибкость, мостик 

6 Специальные упражнения на укрепления брюшного пресса 

7 Акробатика 

8 Кувырок вперед и назад, мостик, на лопатках, полу шпагат 

9 Опорный прыжок 



 

Тематика практических занятий 

Аэробика (девушки) 

Разучивание, закрепление и совершенствование техники выполнения отдельных 

элементов и их комбинаций. 

Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей: 

-воспитание выносливости в процессе занятий избранными видами аэробики. 

6 

-воспитание координации движений в процессе занятий. 

Выполнение разученной комбинации упражнений осваиваемого вида аэробики различной 

интенсивности, продолжительности, преимущественной направленности. 

Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или фрагмента занятия по 

изучаемому виду (видам) аэробики. 

Атлетическая гимнастика (юноши): 

Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники выполнения 

упражнений на тренажёрах, с отягощениями. 

Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей через выполнение 

комплексов атлетической гимнастики с направленным влиянием на развитие 

определённых мышечных групп: 

-воспитание силовых способностей в ходе занятий атлетической гимнасти кой; 

-воспитание силовой выносливости в процессе занятий атлетической гимнастикой; 

-воспитание скоростно-силовых способностей в процессе занятий атлетической 

гимнастикой; 

-воспитание гибкости через включение специальных комплексов упражнений. 

Самостоятельная разработка содержания и выполнение комплекса практических 

упражнений, закрепление и совершенствование основных элементов атлетической 

гимнастики 

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 

 

Тема 6. Лыжная 

подготовка 
Содержание учебного материала 6 

- 

ОК 01-06,  

ОК 08-10 
Лыжная подготовка Одновременные бесшажный, одношажный, двухшажный 

классический ход и попеременные лыжные ходы. Полуконьковый и коньковый ход. 

Передвижение по пересечённой местности. Повороты, торможения, прохождение спусков, 

подъемов и неровностей в лыжном спорте. Прыжки на лыжах с малого трамплина. 



 

Прохождение дистанций до 5 км (девушки), до 10 км (юноши). 

Катание на коньках. Посадка. Техника падений. Техника передвижения по прямой, техника 

передвижения по повороту. Разгон, торможение. Техника и тактика бега по дистанции. 

Пробегание дистанции до 500 метров. Подвижные игры на коньках. 

Кроссовая подготовка. 

Бег по стадиону. Бег по пересечённой местности до 5 км. 

Тематика практических занятий 6 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники 

изучаемого вида спорта. 

2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей на основе 

использования средств изучаемого вида спорта: 

-воспитание выносливости в процессе занятий изучаемым видом спорта; 

- воспитание координации движений в процессе занятий изучаемым видом спорта; 

- воспитание скоростно-силовых способностей в процессе занятий изучаемым видом 

спорта; 

- воспитание гибкости в процессе занятий изучаемым видом спорта. 

3. Каждым студентом обязательно проводится самостоятельная разработка содержания и 

проведение занятия или фрагмента занятия по изучаемому виду спорта 

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 

 

Тема 7. 

Сущность и 

содержание 

ППФП в 

достижении 

высоких 

профессиональн

ых результатов 

Содержание учебного материала 6 

- 

ОК 01-06,  

ОК 08 
Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятельности. 

Социально-экономическая обусловленность необходимости подготовки человека к 

профессиональной деятельности. Основные факторы и дополнительные факторы, 

определяющие конкретное содержание ППФП студентов с учетом специфики будущей 

профессиональной деятельности. Цели и задачи ППФП с учетом специфики будущей 

профессиональной деятельности. Профессиональные риски, обусловленные спецификой 

труда. Анализ профессиограммы. 

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых двигательных 

умений и навыков. 

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых физических и 

психических свойств и качеств. 



 

Средства, методы и методики формирования устойчивости к профессиональным 

заболеваниям. 

Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка эффективности ППФП. 

Тематика практических занятий 6 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально значимых 

двигательных действий. 

2. Формирование профессионально значимых физических качеств. 

3. Самостоятельное проведение студентом комплексов профессионально-прикладной 

физической культуры в режиме дня квалифицированного рабочего. 

4. Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов. 

5. Специальные упражнения для развития основных мышечных групп. 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет   

Всего: 40  

 



3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы учебной дисциплины ОП.09 Физическая 

культура/Адаптивная физическая культура предусмотрен Спортивный 

комплекс для проведения занятий всех видов, предусмотренных 

образовательной программой, в том числе групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации. 

Для реализации программы учебной дисциплины должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Современный спортивный зал: 

 рабочее место преподавателя  

 шкаф для одежды 

 скамейки 

− многофункциональный зал игровых видов спорта с разметкой для 

игры в баскетбол, волейбол, бадминтон; зал оборудован инвентарем для 

спортивных игр. 

Открытые плоскостные сооружения: 

− стадион беговыми дорожками из современного наливного покрытия, 

футбольным полем, сектором для прыжков  в длину, силовым городком; 

− спортивная площадка для игры в мини-футбол, волейбол, баскетбол; 

– кроссовая и лыжная(зимняя) трассы; 

 комплект учебно-методических материалов; 

 наглядные пособия. 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий 

и тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных 

заданий, исследований. 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины Роль 

физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

Основы здорового образа 

жизни; 

Условия профессиональной 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 75% 

правильных ответов. 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета. 

Экспертная оценка усвоения 

теоретических знаний в 

процессе: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования 



 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

профессии (специальности) 

Средства профилактики 

перенапряжения 

Перечень умений, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины  

Использовать 

физкультурно-

оздоровительную 

деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

Применять рациональные 

приемы двигательных 

функций в 

профессиональной 

деятельности 

Пользоваться средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для данной 

профессии  

 

Оценка уровня развития 

физических качеств 

занимающихся наиболее 

целесообразно проводить 

по приросту к исходным 

показателям. 

Для этого организуется 

тестирование в 

контрольных точках: 

на входе – начало 

учебного года, семестра; 

на выходе – в конце 

учебного года, семестра, 

освоения темы 

программы. 

Тесты по ППФП 

разрабатываются 

применительно к 

укрупнённой группе 

специальностей/професс

ий 

Экспертная оценка 

результатов деятельности 

обучающихся в процессе 

освоения образовательной 

программы: 

- на практических занятиях; 

- при ведении календаря 

самонаблюдения; 

- при проведении 

подготовленных студентом 

фрагментов занятий (занятий) с 

обоснованием целесообразности 

использования средств 

физической культуры, режимов 

нагрузки и отдыха; 

- при тестировании в 

контрольных точках. 

Лёгкая атлетика. 

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

двигательных действий 

(проводится в ходе 

бега на короткие, средние, 

длинные дистанции; прыжков в 

длину); 

-самостоятельного проведения 

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 

физического качества 

средствами лёгкой атлетики. 

Спортивные игры. 

Экспертная оценка: 

- техники базовых элементов, 

-техники спортивных игр 

(броски в кольцо, удары по 

воротам, подачи, передачи, 

жонглированиие), 

-технико-тактических действий 

студентов в ходе проведения 

контрольных соревнований по 

спортивным играм, 

-выполнения студентом функций 

судьи, 

-самостоятельного проведения 

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 



 

физического качества 

средствами спортивных игр. 

Общая физическая подготовка 

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

упражнений для развития 

основных мышечных групп и 

развития физических качеств; 

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия 

ППФП с элементами 

 гимнастики; 

-техники выполнения 

упражнений на тренажёрах, 

комплексов с отягощениями, с 

самоотягощениями; 

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия 

 

ОП.10 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ ГРАМОТНОСТИ 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.10 Основы финансовой 

грамотности предназначена для подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих в профессиональных образовательных организациях, на базе 

среднего общего образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства просвещения Российской Федерации 

от 09.12.2016 № 1569 (ред. От 17.12.2020); 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 

от 05.08.2020 «О практической подготовке обучающихся» (вместе с 

«Положением о практической подготовке обучающихся»); 

‒ Примерная образовательная программа среднего профессионального 

образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер; 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего общего 

образования, утверждённый 24.04.2025 г., регистрационный № 319; 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 



 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 

- общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины; 

- структура рабочей программы учебной дисциплины; 

- условия реализации программы; 

- контроль и оценка результатов освоения программы учебной 

дисциплины. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 

деятельности, обеспечивает преемственность видов профессиональной 

деятельности, возможность продолжения обучения на следующем 

образовательном уровне по индивидуальным образовательным программам, в 

том числе ускоренного обучения. 

Актуальность данной тематики обусловлена принятием Стратегия 

повышения финансовой грамотности и формирования финансовой культуры 

до 2030 года (распоряжение Правительства Российской Федерации от 24 

октября 2023 г. №2958-р), а также особенностями развития финансового 

рынка на современном этапе: с одной стороны, широкое внедрение 

информационных технологий привело к расширению охвата населения 

финансовыми продуктами и услугами, с другой стороны, — легкость доступа 

к финансовому рынку для неподготовленного потребителя приводит к 

дезориентации по вопросам собственной ответственности за принятие 

решений. Это, приводит к завышенной кредитной нагрузке, жизни «не по 

средствам», отсутствию перспективного финансового планирования с 

помощью накопительных, страховых, пенсионных программ. Важно 

отметить, что решение социальных проблем трудоспособного населения в 

области жилищного и пенсионного обеспечения, страхования, образования 

все больше переходит из сферы ответственности государства в сферу личных 

интересов самих граждан. Финансовая грамотность населения, как набор 

специальных компетенций для анализа услуг финансового рынка и 

использования финансовых инструментов, сегодня становится необходимым 

условием для успешного решения государством социально-экономических 

задач. Финансовая грамотность населения, как набор специальных 

компетенций для анализа услуг финансового рынка и использования 

финансовых инструментов, сегодня становится необходимым условием для 

успешного решения государством социально-экономических задач. 



 

Целью реализации курса «Основы финансовой грамотности» является 

формирование базовых навыков финансовой грамотности и принятия 

финансовых решений в области управления личными финансами у 

обучающихся профессиональных образовательных организаций. Вместе с 

тем, в соответствии с ФГОС всех уровней, главной целью и результатом 

образования является развитие личности обучающегося. Реализация данной 

компетенции способствует формированию личности социально развитого, 

критически мыслящего, конкурентоспособного выпускника, обладающего 

экономическим образом мышления, способного взять на себя ответственность 

за свое будущее, за будущее своих близких и своей страны. 

Следует отметить, что в условиях работы образовательных организаций 

по ФГОС СПО при изучении курса «Основы финансовой грамотности» 

наиболее эффективными являются практико-ориентированные 

образовательные технологии, которые предусматривают приобретение 

специальных компетенций в процессе решения практических учебных задач. 

Учитывая высокую степень актуальности текущих сведений о состоянии 

финансового рынка, уместно в качестве основных образовательных 

технологий применить игровую и проектную, а также обратить внимание на 

учебную исследовательскую деятельность по данной тематике. 

Игровая технология позволяет организовать изучение процесса 

управления личными финансами, погружая обучающихся в реальную среду 

финансового рынка, адресовать к текущим данным о процентных ставках, 

уровне доходности финансовых активов, об условиях страхования и 

налогообложения, которые публикуются в открытых источниках. 

В процессе проектирования обучающиеся систематизируют полученные 

знания, применяют навыки анализа и прогнозирования, моделируют 

процессы, происходящие на финансовых рынках. 

В процессе игры обучающиеся приобретают опыт практической 

деятельности в современных условиях финансового рынка, на основе которого 

и достигаются планируемые результаты, предусмотренные программой курса. 

Метод проектов позволяет самостоятельно и совместными усилиями 

решить проблему, применив необходимые знания из разных областей, 

получить реальный результат. Тематика проектов может быть различной. 

В одних случаях она может быть определена преподавателем с учетом 

учебной ситуации, естественных профессиональных интересов и 

способностей обучающихся, в других – тематика проектов, особенно 

предназначенных для внеурочной деятельности, может быть предложена и 

самими обучающимися. 

Исследовательская деятельность дает возможность обучающимся 

изучить проблемы, связанные с поведением граждан на рынке финансовых 

услуг, проанализировать позиции действующих участников финансового 

рынка и предложить собственные способы решения этих проблем. 

Метод case study, или «Метод ситуационного обучения» (обучения на 

примере разбора конкретной ситуации), лучше других методов учит решать 

возникающие проблемы с учетом конкретных условий и фактической 



 

информации. Практику решения серьезных финансовых вопросов в 

конкретных условиях с учетом актуальной информации, имеющихся ресурсов 

и законодательных норм возможно получить при периодическом включении 

обучающихся в решение ситуаций, специально проработанных и 

предлагаемых кейс-методом. 

Данная дисциплина включена в основную образовательную программу 

за счет часов вариативной части. 

Оценка уровня освоения дисциплины включает текущий контроль 

знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения устного и 

письменного опроса, выполнения практических заданий. 

После изучения курса предусмотрена промежуточная аттестация в 

форме дифференцированного зачета. Дифференцированный зачет проводится 

по разработанным билетам. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.10 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ 

ГРАМОТНОСТИ 

 

1.1 Область применения программы 

Учебная дисциплина ОП.10. Основы финансовой грамотности является 

обязательной частью социально-гуманитарного цикла образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Дисциплина может быть реализована на базовом и углубленном уровне. 

 

1.2 Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет 

межпредметные связи с ОП.11 Основы предпринимательской деятельности. 

 

1.3 Цели и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Целью изучения основ финансовой грамотности в организациях 

среднего профессионального образования является освоение знаний о 

финансовой жизни современного общества, финансовых институтах, 

финансовых продуктах, финансовых рисках, способах получения 

информации, позволяющей анализировать социальные ситуации и принимать 

индивидуальные финансовые решения с учетом их последствий и возможных 

альтернатив. 

Ключевыми задачами изучения финансовой грамотности с учётом 

преемственности с основной школой являются: 

- овладение умениями получать, анализировать, интерпретировать и 

систематизировать финансовую информацию из различных источников, 

преобразовывать ее и использовать для самостоятельного решения учебно-

познавательных, исследовательских и жизненных задач; 



 

- формирование представлений о грамотном финансовом поведении, 

включая типичные стратегии, действия, связанные с осуществлением 

социальных ролей в финансовой сфере жизнедеятельности человека; 

 - совершенствование опыта применения полученных финансовых 

знаний и умений при анализе и оценке жизненных ситуаций, социальных 

фактов, поведения людей и собственных поступков с учётом 

профессиональной направленности организации среднего профессионального 

образования. 

В рамках программы учебной дисциплины на базовом уровне 

обучающимися осваиваются умения и знания:  

Код ОК Умения Знания 

ОК 01 Уметь:  
- определять задачу в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

- выявлять и отбирать 

информацию, необходимую 

для решения задачи; 

- составлять план действий;  

- определять необходимые 

ресурсы; 

- реализовывать 

составленный план; 

- оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

Знать: 
- актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить;  

- основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач в 

профессиональном и 

социальном контексте; 

- алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях;  

- этапы планирования для 

решения задач;  

- критерии оценки результатов 

принятого решения в 

профессиональной 

деятельности, для 

личностного развития и 

достижения финансового 

благополучия 

ОК 03 Уметь: 
- определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности, для ведения 

предпринимательской 

деятельности и личного 

финансового планирования;  

Знать: 
- актуальную нормативно-

правовую базу, 

регламентирующую 

профессиональную 

деятельность, 

предпринимательство и 

личное финансовое 

планирование;  



 

- определять и выстраивать 

траектории 

профессионального и 

личностного развития;  

-осуществлять наличные и 

безналичные платежи, 

сравнивать различные 

способы оплаты товаров и 

услуг, соблюдать требования 

финансовой безопасности;  

- учитывать инфляцию при 

решении финансовых задач в 

профессии, личном 

планировании; 

- производить расчеты по 

валютно-обменным 

операциям; 

-планировать личные доходы 

и расходы, принимать 

финансовые решения, 

составлять личный бюджет; 

-  использовать разнообразие 

финансовых инструментов 

для управления личными 

финансами в целях   

достижения финансового 

благополучия, с учетом 

финансовой безопасности; 

- выявлять сильные и слабые 

стороны бизнес-идеи; 

- грамотно проводить 

презентацию идеи открытия 

собственного дела в области 

профессиональной 

деятельности;  

- определять источники 

финансирования для 

реализации бизнес-идеи; 

- производить основные 

финансовые расчеты в 

сферах 

предпринимательской 

деятельности и планирования 

личных финансов; 

- возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования; 

-различие между наличными и 

безналичными платежами, 

порядок использования их при 

оплате покупки;  

- понятие инфляции, ее 

влияние на решение 

финансовых задач в 

профессии, личном 

планировании; 

- понятие иностранной 

валюты и валютного курса; 

-структуру личных доходов и 

расходов, правила составления 

личного и семейного бюджета; 

- особенности различных 

банковских и страховых 

продуктов и возможности их 

использования в 

профессиональной, 

предпринимательской 

деятельности и для 

управления личными 

финансами;   

- базовые характеристики и 

риски основных финансовых 

инструментов для 

предпринимательской 

деятельности и управления 

личными финансами; 

- систему и полномочия 

государственных органов в 

сферах профессиональной 

деятельности, 

предпринимательской 

деятельности и защиты прав 

потребителей; 



 

- оценивать финансовые 

риски, связанные с 

осуществлением 

предпринимательской 

деятельности и планирования 

личных финансов; 

ОК 04 Уметь: 
- работать в коллективе и 

команде; 

- взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами, в ходе 

профессиональной и 

предпринимательской 

деятельности 

Знать: 
- особенности работы в малых 

и больших группах, работы в 

команде, организации 

коллективной работы; 

- принципы организации 

проектной деятельности 

ОК 05 Уметь: 
- грамотно излагать свои 

мысли, формулировать 

собственное мнение, 

обосновывать свою позицию 

в учебных и практических 

ситуациях; 

- проявлять толерантность в 

коллективе; 

- оформлять документы, 

связанные с 

профессиональной 

деятельностью и деловой 

коммуникацией, на 

государственном языке РФ 

Знать: 
- принципы взаимодействия в 

коллективе; 

- правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений на 

государственном языке РФ 

 

1.4 Рекомендуемое количество часов на освоение программы 

учебной дисциплины:  
Объем образовательной программы учебной дисциплины – 36 часов, в 

том числе: 

- обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающихся – 36 часов; 

- консультации – 0 часов; 

- самостоятельная работа обучающихся – 0 часов. 



 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  36 

в том числе: 

     лабораторные занятия - 

     практические занятия 26 

     контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 0 

В том числе:  

Мини-проект 0 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 
 



 

2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.10 Основы финансовой грамотности 
Наименование 

 разделов и тем 

Содержание учебного материала и  

формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3  

Введение в курс 

финансовой 

грамотности 

Потребности и ресурсы. Финансовые цели. Финансовое благополучие и 

финансовые риски. Финансовые решения. Финансовое поведение. Финансовая 

культура 

2 ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Раздел 1. Деньги и операции с ними    

Тема 1.1. Деньги и 

платежи  

Содержание учебного материала   

 

2 

 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Роль и функции денег. Виды современных денег, их основные характеристики. 

Денежная система. Покупательная способность денег. Инфляция. Основные 

риски, связанные с использованием денег. Возможности и ограничения 

использования иностранной валюты. Валютный курс.  Платежи и расчеты. 

Поставщики платежных услуг. Платежные агенты. Платежные системы. Основные 

платежные инструменты: банковский счет, мобильный и интернет-банк, 

дебетовая, кредитная банковские карты, электронный кошелек. Риски при 

использовании различных платежных инструментов. Подтверждение расчетов 

Практическое занятие № 1. Влияние инфляции на финансовые возможности 

человека. Издержки проведения платежей разного вида 
2 

Тема 1.2. Покупки и 

цены  

 

Содержание учебного материала   ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Выбор товаров и услуг. Обязательная информация о товаре (услуге). Поставщики 

товаров и услуг. Агрегаторы и маркетплейсы. Цена товара. Дифференциация цен. 

Ценовая дискриминация. Программы лояльности (дисконтные карты, скидки, 

бонусы, кэшбек). Варианты оплаты (разные виды денег; оплата в момент 

получения, предоплата, покупка в кредит, рассрочка, подписка). Роль рекламы и 

других способов продвижения товаров и услуг продавцами. Возврат товара после 

покупки 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Практическое занятие № 2. Расчет полной цены. Выбор наилучшего предложения. 



 

Тема 1.3. Безопасное 

использование денег 

Содержание учебного материала   

4 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Финансовая безопасность в сфере денежного обращения и покупок. Выбор 

добросовестного поставщика финансовых услуг. Персональные данные, их 

значение для безопасного использования денег. Основы безопасного пользования 

банкоматами. Безопасность денежных операций в цифровой среде. Техники 

социальной инженерии, включая фишинг, и способы защиты. Правила возмещения 

средств, несанкционированно списанных со счета 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

2 Практическое занятие № 3. Выбор надежного интернет-магазина 

Раздел 2. Планирование и управление личными финансами   

Тема 2.1. Личный и 

семейный бюджет, 

финансовое 

планирование 

Содержание учебного материала  

 

2 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 4. Возможности сокращения расходов и повышения 

доходов 

Тема 2.2. Личные 

сбережения 

Содержание учебного материала  

 

2 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 5. Безопасное использование сберегательных 

инструментов. Выбор добросовестного поставщика финансовых услуг 

Тема 2.3. Кредиты и 

займы 

Содержание учебного материала  

 

2 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 6. Безопасное использование кредитных инструментов. 

Выбор добросовестного 

Тема 2.4. Безопасное 

управление личными 

финансами 

Содержание учебного материала 2 ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 7. Управление личным бюджетом 

Раздел 3. Риск и доходность   

Тема 3.1. 

Инвестирование 

 

Содержание учебного материала  

2 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 8. Стратегия инвестирования 

Тема 3.2. 

Страхование 

Содержание учебного материала  

 

2 

 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 9. Требования для открытия собственного бизнеса и 

алгоритм действий 



 

Раздел 4. Финансовая среда   

Тема 4.1. Финансовые 

взаимоотношения с 

государством 

Содержание учебного материала  

 

4 

 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 

Практическое занятие № 10,11. Применение налоговых вычетов для увеличения 

дохода 

Тема 4.2. Защита 

прав граждан в 

финансовой сфере 

Содержание учебного материала  

4 

ОК 01 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

Практическое занятие № 12,13. Типичные ситуация нарушения прав граждан в 

финансовой сфере.  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта   

Всего: 36  



 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного 

кабинета «Реализация программы учебной дисциплины требует наличия 

учебного кабинета «Основы финансовой грамотности». 

Оборудование учебного кабинета: 

- учебные пособия «Основы финансовой грамотности»;  

- комплект учебно-методической документации. 

Технические средства обучения: 

- ПК с лицензионным программным обеспечением; 

- интерактивная доска; 

- мультимедиапроектор. 

 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, 

исследований. 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать: 

-  актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, в 

котором работаешь и 

живешь;  

 

демонстрирует знания 

особенностей 

профессионального и 

социального контекста;  

Оценка 

результатов 

устного опроса; 

Оценка 

результатов 

практической 

работы; 

Оценка 

результатов 

тестирования; 

Самооценка 

своего знания, 

осуществляемая 

обучающимися 

- основные источники 

информации и ресурсы для 

решения задач в 

профессиональном и 

социальном контексте; 

ориентируется в 

источниках информации и 

ресурсах для решения задач 

в профессиональном и 

социальном контексте; 

- алгоритмы выполнения 

работ в профессиональной и 

смежных областях;  

способен сформулировать 

алгоритм выполнения 

работ в профессиональной 

и смежных областях;  



 

- критерии оценки 

результатов принятого 

решения в профессиональной 

деятельности, для 

личностного развития и 

достижения финансового 

благополучия; 

может назвать критерии 

оценки результатов 

принятого решения в 

профессиональной 

деятельности, для 

личностного развития и 

достижения финансового 

благополучия;  

Экспертное 

наблюдение за 

ходом 

выполнения 

учебных заданий 

- актуальную нормативно-

правовую базу, 

регламентирующую 

профессиональную 

деятельность, 

предпринимательство и 

личное финансовое 

планирование;  

ориентируется в 

нормативно-правовой базе, 

регламентирующей 

профессиональную 

деятельность, 

предпринимательство и 

личное финансовое 

планирование;  

- возможные траектории 

профессионального развития 

и самообразования; 

способен определить 

возможные траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования; 

-различие между наличными 

и безналичными платежами, 

порядок использования их 

при оплате покупки;  

способен определить 

наиболее подходящие 

способы оплаты товаров и 

услуг в конкретных 

ситуациях; 

- понятие инфляции, ее 

влияние на решение 

финансовых задач в 

профессии, личном 

планировании; 

демонстрирует понимание 

влияния инфляции на 

решение финансовых задач 

в профессии, личном 

планировании 

- понятие иностранной 

валюты и валютного курса; 

демонстрирует понимание 

валютных курсов и 

порядка проведения 

расчетов по обмену одной 

валюты на другую; 

-структуру личных доходов и 

расходов, правила 

составления личного и 

семейного бюджета; 

 - демонстрирует 

понимание правил 

составления личного и 

семейного бюджета; 



 

- особенности различных 

банковских продуктов и 

возможности их 

использования в 

профессиональной, 

предпринимательской 

деятельности и для 

управления личными 

финансами; 

способен назвать 

банковские продукты, 

описать их особенности и 

возможности для 

профессиональной, 

предпринимательской 

деятельности и для 

управления личными 

финансами; 

- базовые характеристики и 

риски основных финансовых 

инструментов для 

предпринимательской 

деятельности и управления 

личными финансами; 

 

 способен назвать базовые 

характеристики и риски 

основных финансовых 

инструментов для 

предпринимательской 

деятельности и управления 

личными финансами; 

- систему и полномочия 

государственных органов в 

сферах профессиональной 

деятельности, 

предпринимательской 

деятельности и защиты прав 

потребителей; 

демонстрирует знания о 

государственных органах и 

их полномочиях в 

профессиональной и 

предпринимательской 

сферах, а также в сфере 

защиты прав потребителей; 

- особенности работы в 

малых и больших группах, 

работы в команде, 

организации коллективной 

работы; 

способен охарактеризовать 

особенности работы в 

малых и больших группах, 

работы в команде, 

организации коллективной 

работы; 

- принципы организации 

проектной деятельности; 

демонстрирует 

представление о 

принципах организации 

проектной деятельности; 

- принципы взаимодействия в 

коллективе;  

демонстрирует 

представление о 

принципах взаимодействия 

в коллективе; 

- правила оформления 

документов и построения 

устных сообщений на 

государственном языке РФ; 

демонстрирует знание 

правил оформления 

документов и построения 

устных сообщений на 

государственном языке РФ; 



 

Уметь: 

- определять задачу в 

профессиональном и/или 

социальном контексте; 

 

определяет задачу в 

профессиональном и/или 

социальном контексте;  

Оценка 

результатов 

устного опроса; 

Оценка 

результатов 

практической 

работы; 

Оценка 

результатов 

тестирования; 

Самооценка 

своего умения, 

осуществляемая 

обучающимися. 

Экспертное 

наблюдение за 

ходом 

выполнения 

учебных заданий 

 

 

-выявлять и отбирать 

информацию, необходимую 

для решения задачи; 

  осуществляет поиск и 

отбор информации, 

необходимой для решения 

задачи; 

- составлять план действий; 

 

осуществляет 

планирование действий для 

решения задачи; 

-определять необходимые 

ресурсы; 

определяет ресурсы для 

решения задачи; 

- реализовывать 

составленный план; 

выполняет составленный 

план; 

- оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с 

помощью наставника) 

оценивает полученный 

результат; 

определять и выстраивать 

траектории 

профессионального и 

- личностного развития;  

планирует траектории 

профессионального и 

личностного развития; 

- осуществлять наличные и 

безналичные платежи, 

сравнивать различные 

способы оплаты товаров и 

услуг, соблюдать требования 

финансовой безопасности;  

выполняет задания по 

выбору и использованию 

различных платежных 

инструментов в конкретной 

ситуации с учетом правил 

финансовой безопасности; 

- учитывать инфляцию при 

решении финансовых задач в 

профессии, личном 

планировании; 

учитывает инфляцию при 

решении финансовых задач 

в профессии, личном 

планировании; 

- производить расчеты по 

валютно-обменным 

операциям; 

производит расчеты по 

валютно-обменным 

операциям; 

 -планировать личные доходы 

и расходы, принимать 

финансовые решения, 

составлять личный бюджет; 

планирует личные доходы 

и расходы, принимать 

финансовые решения, 

составляет личный бюджет; 



 

 - использовать разнообразие 

финансовых инструментов 

для управления личными 

финансами в целях   

достижения финансового 

благополучия с учетом 

финансовой безопасности; 

 

выполняет практические 

задания, основанные на 

использовании 

разнообразных 

финансовых инструментов 

для управления личными 

финансами в целях   

достижения финансового 

благополучия с учетом 

финансовой безопасности;  

- выявлять сильные и слабые 

стороны бизнес-идеи; 

анализирует бизнес-идею; 

 

- грамотно проводить 

презентацию бизнес-идеи 

открытия собственного дела 

в области профессиональной 

деятельности;  

проводит презентацию 

бизнес-идеи открытия 

собственного дела в 

области профессиональной 

деятельности; 

- определять источники 

финансирования для 

реализации бизнес-идеи; 

 

предлагает возможные 

источники финансирования 

для реализации бизнес- 

идеи; 

- производить основные 

финансовые расчеты при 

планировании личных 

финансов; 

проводит финансовые 

расчет, включая анализ 

расходов, необходимых для 

достижения цели, 

выполняет практические 

задания, основанные на 

ситуациях, связанных с 

различными финансовыми 

расчетами; 

- оценивать финансовые 

риски, связанные с 

осуществлением 

предпринимательской 

деятельности и планирования 

личных финансов; 

проводит оценку 

возможных финансовых 

рисков, связанных с 

осуществлением 

предпринимательской 

деятельности и 

планирования личных 

финансов; 

- работать в коллективе и 

команде; 

 

осуществляет 

коммуникации в 

соответствии с 

полученными знаниями и 

практическим опытом; 



 

- взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами, в ходе 

профессиональной и 

предпринимательской 

деятельности; 

взаимодействует с 

коллегами, руководством, 

клиентами в модельных 

ситуациях 

профессиональной и 

предпринимательской 

деятельности с опорой на 

знания правил 

коммуникации; 

- грамотно излагать свои 

мысли, формулировать 

собственное мнение, 

обосновывать свою позицию 

в учебных и практических 

ситуациях; 

грамотно излагает 

собственную точку зрения с 

приведением аргументов; 

- проявлять толерантность в 

коллективе; 

демонстрирует толерантное 

поведение; 

- оформлять документы, 

связанные с 

профессиональной 

деятельностью и деловой 

коммуникацией, на 

государственном языке РФ; 

выполняет практические 

задания по заполнению 

документов на 

государственном языке РФ 

в соответствии с 

примерами; 
 

Критерии оценки 

 

Отметка Показатели оценки  

 

Процент 

результативности 

(правильных 

ответов) 

Отлично владеет основополагающими 

финансово-экономическими 

понятиями;  

уверенно использует финансовую 

терминологию и символику при 

объяснении экономических 

процессов и законов; 

использует основные 

интеллектуальные операции для 

решения поставленных задач 

90-100 

Хорошо владеет основополагающими 

финансово-экономическими 

понятиями;  

не уверенно использует 

финансовую терминологию и 

80-89 



 

символику при объяснении 

химических процессов и законов; 

использует основные 

интеллектуальные операции для 

решения поставленных задач 

Удовлетворительно владеет основополагающими 

финансово-экономическими 

понятиями;  

не уверенно использует 

финансовую терминологию и 

символику при объяснении 

экономических процессов и 

законов; 

частично использует основные 

интеллектуальные операции для 

решения поставленных задач 

70-79 

Неудовлетворительно не владеет основополагающими 

финансово-экономическими 

понятиями 

не уверенно использует 

финансовую терминологию и 

символику при объяснении 

экономических процессов и 

законов; 

не использует основные 

интеллектуальные операции для 

решения поставленных задач 

Менее 70 

 

Оценка знаний, умений и навыков по результатам текущего контроля 

производится в соответствии с универсальной шкалой (таблица) 

Процент 

результативности 

(правильных ответов) 

Качественная оценка индивидуальных 

образовательных достижений 

Балл (отметка) Вербальный аналог 

90-100 5 Отлично 

80-89 4 Хорошо 

70-79 3 удовлетворительно 

Менее 70 2 Не удовлетворительно 

 

  



 

 

ОП.11 ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

  



 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

 

ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента предназначена для изучения в 

профессиональных образовательных организациях, на базе среднего общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 

05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»); 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

‒ Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 № 113н; 

‒ Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597н; 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 



 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 

- общая характеристика рабочей программы профессионального модуля; 

- структура рабочей программы профессионального модуля; 

- условия реализации программы; 

- контроль и оценка результатов освоения программы профессионального 

модуля; 

- возможности использования программы в других ПООП. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 

деятельности, обеспечивает преемственность видов профессиональной 

деятельности, возможность продолжения обучения на следующем 

образовательном уровне по индивидуальным образовательным программам, в 

том числе ускоренного обучения. 

Освоение программы профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента предусмотрено параллельно с изучением 

профессиональных модулей ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента. 

При изучении профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента используются следующие педагогические 

технологии: развивающие и проблемного обучение, обучение в команде, 

технология «дебаты», которые позволяют совершенствовать учебный процесс. 

Методика изучения профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента строится на основе сочетания теоретического 

обучения, выполнения лабораторных и практических занятий. Лабораторные и 

практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, 

приобретения необходимых умений и навыков по соответствующей теме 

профессионального модуля. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля включает текущий 

контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения 

устного и письменного опроса, выполнения лабораторных и практических 

занятий и внеаудиторной самостоятельной работы. 

Изучение профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и подготовка 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента завершается подведением итогов в форме экзамена в рамках 

промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения ОП СПО 

(ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся, полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины профессионального модуля ПМ.01 



 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И 

ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) 

является частью образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему 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. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации  

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК.04 Эффективно воздействовать и работать в коллективе и команде 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

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 
ОК 8.   Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 
ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном язык 

 



 

1.2.2 Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

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

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

 

1.2.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

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 

Знать Требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); виды, назначение, 

правила безопасной эксплуатации технологического оборудования 



 

и правила ухода за ним; требования к качеству, условия и сроки 

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

дичи, полуфабрикатов из них; ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, условия и сроки хранения полуфабрикатов, методы 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; способы 

сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов.  

 

Всего часов 336 

Из них на освоение МДК 144 часа  

в том числе в форме практической подготовки 48 ч 

в том числе самостоятельная работа 16 ч 

практики, в том числе: 

 учебная 72 ч  

производственная 108 ч 

Промежуточная аттестация 28 ч . 

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Коды профес-

сиональных и общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоя

тельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производственн

ая 
лабораторных и 

практических 

занятий, часов 

ПК 1.1.-1.4. 

ОК 01-07, 09 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов обработки сырья, 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

52 36 18 - - 8 

ПК 1.1.-1.4 

ОК 01-07, 09,10 

Раздел модуля 2. Обработка 

сырья и приготовление 

полуфабрикатов из него 
92 76 30 - - 8 

ПК 1.1-1.4 

ОК 01-07, 09,10 

Учебная и производственная 

практика 
180   72 108  

 Экзамен по модулю 12      

 Всего: 336 112 48 72 108 16 



 

Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная работа обучающихся, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов обработки сырья, приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 
32 

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

Тема 1.1. 

Характеристика процессов обработки 

сырья, приготовления подготовки к 

реализации полуфабрикатов из них 

Содержание  

6 

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

Последовательность, характеристика  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 

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

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

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

операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль функционирования технологического 

оборудования, контроль качества обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). 

3. Правила составления заявки на сырье. 

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

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

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

Тематика практических занятий и лабораторных работ  2 

Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье 2 

Тема 1.2.  

Организация и техническое оснащение 

работ по обработке овощей и грибов  

 

Содержание  8 

1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. Организация 

процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, 

последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила безопасной 

организации работ 

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

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

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

вакуумированном виде 

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

инструментов, посуды, правила ухода за ними. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 

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

и грибов 
2 



 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации механического 

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

овощерезки) 

4 

Тема 1.3.  

Организация и техническое оснащение 

работ по обработке рыбы и нерыбного 

водного сырья, приготовлению 

полуфабрикатов из них 

Содержание  

8 

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

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

организации работ. 

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

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

полуфабрикатов из них.  

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

вакуумированном виде 

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

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

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

обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы.  

Практическое занятие 5.  Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации рыбоочистительной 

машины, ручной рыбочистки 

2 

 

2 

Тема 1.4.  

Организация и техническое оснащение 

работ по обработке мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, 

приготовления полуфабрикатов из них 

Содержание  

10 

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

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

безопасной организации работ 

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

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

приготовления полуфабрикатов из них 

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

полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

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

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

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

дичи, кролика 
2 

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

массы 
2 

Практическое занятие 8.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, 

куттера 
2 



 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1: 

1. Работа с нормативной и технологической документацией 

(ХАССП, СанПиН – основные положения документов) Сообщение. 

2. Составление тематического кроссворда по теме «Организация и техническое оснащение работ по обработке овощей и грибов» 

3. Составление мультимедийной презентации на тему «Организация и техническое оснащение работ по обработке рыбы и нерыбного водного 

сырья, приготовлению полуфабрикатов из них» 

4. Решение производственных задач: Начертить схему организации рабочего места для приготовления рубленных полуфабрикатов из птицы. 

Записать алгоритм приготовления. 

8 

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 72 

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

Тема 2.1 

 Обработка, нарезка, формовка овощей и 

грибов  

Содержание  

10 

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

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

Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов 

Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, корнеплодов, 

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

назначение.  

2.  Международные наименования форм нарезки. Подготовка овощей и грибов к фаршированию, способы 

минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения обработанного картофеля, 

грибов. Удаление излишней горечи у некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, 

требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов 

Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 

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

В том числе практических занятий и лабораторных занятий 6 

Лабораторное занятие № 1 

1.1 Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты от потемнения обработанного 

картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 
2 

1.2 Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка 

белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных 

шариков. Подготовка к фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров) 
4 

Тема 2.2.  

Обработка рыбы и нерыбного водного 

сырья 

Содержание  

6 

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

условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептическая 

оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья 

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

вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 



 

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

крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в целом и 

пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и 

сроки хранения обработанной рыбы 

Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к качеству, 

безопасности, условия и сроки хранения 

Тема 2.3  

Приготовление полуфабрикатов из рыбы 
Содержание  

20 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья. 

1. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», 

порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без 

костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, 

панированные в различных панировках.  

Способы и техника маринования, панирования, формования полуфабрикатов из рыбы.   

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее.   

Тематика практических занятий и лабораторных занятий 12 

Лабораторное занятие № 2 Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 

полуфабрикатов из рыбы.  
4 

Лабораторное занятие № 3  

  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 
4 

Лабораторное занятие № 4  

Обработка нерыбного водного сырья 
4 

Тема 2.4  

Обработка, подготовка мяса,  мясных 

продуктов 

Содержание  

8 

1. Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения мяса и мясного сырья. 

Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 

Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической 

кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный 

разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  

Способы минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное 

назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины. 

Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе 

подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

Тема 2.5  

Приготовление полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

Содержание  

12 Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. 

Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 



 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов 

из мяса говядины, баранины, свинины, телятины. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 

Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и без, полуфабрикатов из них. 

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных занятий 6 

Лабораторное занятие № 5   

5.1Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса. 
 

2 

5.2 Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и без 4 

Тема 2.6 

Обработка домашней птицы, дичи, 

кролика 

Содержание  

4 

Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения домашней 

птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, 

дичи, кулинарное назначение. 

Тема 2.7 

Приготовление полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика 

Содержание  

12 

Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. 

Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней 

птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

В том числе практических занятий и лабораторных занятий 6 

Лабораторное занятие № 5  

5.1 Обработка домашней птицы, приготовление порционных и мелкокусковых полуфабрикатов, 

полуфабрикатов из филе птицы. 

2 

5.2 Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек. Приготовление котлетной массы из птицы и 

полуфабрикатов из нее. 
4 

Самостоятельная учебная работа обучающихся при изучении раздела 2 

1. Составить письменное сообщение по теме: «Классификация, значение в питании и использование грибов».  

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

3. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела; Составить презентацию по теме «Особенность подготовки к фаршированию некоторых 

видов рыб».  

4. Составить схему разделки туши мелкого рогатого скота (свинины, баранины).  

5. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья. Определить количество мякоти мяса при кулинарной разделке 

говядины второй категории массой 168 кг, если % отходов составляет 29, 5 %.  

8 

Консультация МДК 01.01 4 

Экзамен МДК 01.01 8 



 

Консультация МДК 01.02 4 

Экзамен МДК 01.02 8 

Учебная практика ПМ 01 (по отдельной программе) 72 

Производственная практика ПМ 01 (по отдельной программе) 108 

Экзамен по модулю 12 

Всего 336 

 



 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1 Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), 

раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами: 

компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. 

Примерной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   



 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Требования к оснащению баз практик 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 



 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 



 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

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 



 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 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 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и техник 

приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, 

требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 



 

Проводить приготовление 

и подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

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

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры;  

– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные 

емкости для хранения и транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска 

на вынос 

ОК 01. Выбирать 

способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам  
 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 



 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

ОК 02. Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации  

информации, и 

информационные 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска;; 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

–  

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности 



 

ОК 04. Эффективно 

воздействовать и 

работать в коллективе и 

команде  

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

индивидуально и в каманде  

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

российских духовно-

нравственных ценностей, 

в том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения. 

– понимание значимости своей профессии 

 



 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

применять знания об 

изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 
 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном язык 
 

 

– 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 



 

ПМ.02 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 02. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

предназначена для реализации образовательной программы по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер в части освоения основного вида 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента и соответствующих профессиональных компетенций: ПК 2.1 – 

2.8 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

‒ профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 09.12.2016 № 1569; 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 

от 05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»); 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе 

среднего общего образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный 

№ 319; 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 



 

Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента содержит два междисциплинарных курса 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок и МДК 02.02. 

Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 

деятельности, обеспечивает преемственность видов профессиональной 

деятельности, возможность продолжения обучения на следующем 

образовательном уровне по индивидуальным образовательным программам, в 

том числе ускоренного обучения.  

При изучении профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента используются следующие 

педагогические технологии: развивающие и проблемного обучение, обучение 

в команде, технология «дебаты», которые позволяют совершенствовать 

учебный процесс. 

Методика изучения профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента строится на основе сочетания 

теоретического обучения, выполнения лабораторных и практических занятий. 

Лабораторные и практические занятия проводятся с целью закрепления 

теоретических знаний, приобретения необходимых умений и навыков по 

соответствующей теме профессионального модуля. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля включает текущий 

контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения 

устного и письменного опроса, выполнения лабораторных и практических 

занятий и внеаудиторной самостоятельной работы. 

Изучение профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента завершается подведением итогов в 

форме экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе 

освоения ОП СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью освоившие 

содержание учебной дисциплины профессионального модуля ПМ 02. 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ 02. ПРИГОТОВЛЕНИЕ, 

ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ГОРЯЧИХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 



 

 

1.1 Область применения рабочей программы 

 Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая 

программа) является частью образовательной программы в соответствии с 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 

деятельности, обеспечивает преемственность видов профессиональной 

деятельности, возможность продолжения обучения на следующем 

образовательном уровне по индивидуальным образовательным программам, в 

том числе ускоренного обучения. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся 

должен освоить вид профессиональной деятельности и соответствующие ему 

профессиональные компетенции: 

1.2.1 Перечень общих компетенций 

Код Общие компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде; 

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 российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, применять стандарты антикоррупционного 

поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

1.2.2 Перечень профессиональных компетенций  

 



 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

1.2.3 В результате освоения профессионального модуля 

обучающийся должен: 
Иметь 

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, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Уметь 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; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

 

1.3 Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов 612 

в том числе в форме практической подготовки 

Из них на освоение МДК - 204  

в том числе самостоятельная работа - 20 

практики, в том числе учебная 180 

производственная 216 

Промежуточная аттестация 28 
 



 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

2.1 Тематический план профессионального модуля 

Код  

профессиональных 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем времени, отведенный на 

освоение междисциплинарного курса 

(курсов) 

Практика 

Обязательная 

аудиторная учебная 

нагрузка 

обучающегося 

Самостоятельн

ая работа 

обучающегося 

Учебная, 

часов 

Производс

твенная, 

час 
Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторны

е занятия и 

практически

е занятия, 

часов 

Всего, часов 

ПК 2.1.-2.8 

 
Раздел модуля 1. 

 Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

38 32 16 6   

ПК 2.1., 2.2, 2.3 

 
Раздел модуля 2.  

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих супов 

разнообразного ассортимента 

26 24 12 
 

2 
  

ПК 2.1., 2.2, 2.4 

 
Раздел модуля 3.  

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

14 12 2 
 

2 
  

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 

28 26 18 
 

2 
  



 

макаронных изделий  

разнообразного ассортимента  

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.6 

 
Раздел модуля 5.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд из яиц, творога, 

сыра, муки  разнообразного 

ассортимента 

12 10 2 
2 

 
  

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.5, 

2.7 

 

Раздел модуля 6.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

22 20 14 
2 

 
  

ПК 2.1, 2.2, 2.4, 2.5, 

2.8 

 

Раздел модуля 7.  

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента 

40 36 14 
4 

 
  

ПК 2.1-2.8 Учебная и производственная 

практика 
396   

 

 
180 216 

Экзамен по профессиональному модулю 12      

 Всего: 576 160 78 20 180 216 

 

  



 

2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 
32 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 32 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Характеристика, последовательность этапов. 

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

4 

Тема 1.2.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

бульонов, отваров, супов 

Содержание  

10 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых бульонов, 

отваров, супов к отпуску на вынос. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению бульонов, отваров, 

супов, процессу хранения и подготовки к реализации.  

Тематика практических занятий и лабораторных работ  6 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных 

супов, супов-пюре. 
2 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бульонов, различных групп супов. 
2 

 

2 
Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в 

процессе варки бульонов, отваров, супов. 

Тема 1.3.  Содержание  8 



 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих соусов 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила 

их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых 

соусов к отпуску на вынос. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих соусов, 

процессу хранения и подготовки к реализации. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 
Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих соусов. 2 
Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бульонов, различных 

групп соусов.  
2 

Тема 1.4.  

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, хранению, 

подготовке к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание  

10 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде.  

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с раздачи/прилавка, 

упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий закусок к отпуску на вынос. 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации. 

Тематика практических занятий и лабораторных занятий 6 

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 
2 

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде.  

2 

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового 

оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей. 
2 



 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

3. Подготовка к 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. 

6 

   Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента 24 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 24 

Тема 2.1.  

Приготовление, назначение, 

подготовка к реализации 

бульонов, отваров 

 

Содержание  

2 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, отваров.  

Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки продуктов, кулинарное 

назначение бульонов и отваров. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, 

отваров с учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника 

порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на 

вынос. 

Тема 2.2.  

Приготовление, подготовка к 

реализации заправочных 

супов разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

8 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных супов 

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

ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, полуфабрикатов высокой степени готовности, 

выпускаемых пищевой промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к супам. 

Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: подготовка 

гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, подготовка круп, 

макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; приготовление овощной, мучной 

пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса. 



 

2. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, солянок, супов  картофельных, с 

крупами, бобовыми, макаронными изделиями. 

Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки 

хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос. 

В том числе практических занятий и лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие № 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 

разнообразного ассортимента  
4 

Тема 2.3.  

Приготовление, подготовка к 

реализации супов-пюре,  

молочных, сладких, 

диетических, вегетарианских  

супов разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

8 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности приготовления, 

нормы закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности приготовления, 

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

отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

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

методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос. 

В том числе практических занятий и лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие № 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре разнообразного 

ассортимента. 
4 

Тема 2.4.  

Приготовление, подготовка к 

реализации  холодных  супов, 

супов региональной кухни 

Содержание  

6 

1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.   

Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и подачи. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила оформления и отпуска: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи 

холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на 

вынос. 

В том числе практических занятий и лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие № 3.Приготовление, оформление и отпуск холодных супов. 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

2 



 

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 горячих соусов разнообразного ассортимента 12 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 12 

Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Содержание  

2 
1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании  горячих соусов. Ассортимент, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для соусов 

и готовых соусов промышленного производства. 

Тема 3.2.  

Приготовление, подготовка к 

реализации соусов на муке. 

Приготовление отдельных 

компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов  

Содержание  

6 

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 

компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам. Методы приготовления, органолептические 

способы определения степени готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов 

в соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и технологическими требованиями 

к соусу. Условия хранения и назначение соусных полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, 

размораживания и разогрева отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых 

соусов. 

Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса 

красного основного и его производных. 

2.  Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  

соуса белого основного и его производных. 

 Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения  

соусов грибного, молочного, сметанного и их производных.  
Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на 

основе концентратов промышленного производства. 

 Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. Приемы 

оформления тарелки соусам. 

В том числе практических занятий и лабораторных занятий 2 



 

Практическое занятие 9. Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке 

различной консистенции. 
2 

Тема 3.3.  

Приготовление, подготовка к 

реализации яично-масляных 

соусов, соусов на сливках  

Содержание 

2 
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов 

яично-масляных, соусов на сливках. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или 

транспортирования горячих соусов. 

Тема 3.4.  

Приготовление, подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), региональных, 

вегетарианских, диетических  

соусов  

Содержание  

2 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов. 

Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов сладких 

(десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов. 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

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

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Раздел модуля 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых и 

макаронных изделий  разнообразного ассортимента 
24 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 24 

Тема 4.1.  Содержание 16 



 

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд 

и гарниров из овощей и 

грибов 

 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов. Правила 

выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд 

из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. 

Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и на пару, припускание, 

жарка основным способом (глубокая и поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, 

запекание, сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование, паровая 

конвекция и СВЧ-варка. Методы приготовления грибов. 

2. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Правила подбора соусов, правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации 

питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, правила 

охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

Тематика лабораторных и практических занятий  12 

Лабораторное занятие  

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и припущенных, овощей и 

грибов. 
4 

5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и запеченных овощей и 

грибов. 
4 

6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из жареных овощей и грибов. 4 

Тема 4.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих блюд 

и гарниров из круп и 

бобовых и макаронных 

изделий  

Содержание  

6 

1. Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий. 

Ассортимент, товароведная  характеристика, требования к качеству, условия и сроки хранения, значение в 

питании  круп, бобовых, макаронных изделий. Международные наименования и формы паст, их кулинарное 

назначение. Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных изделий. 

Правила варки каш.  Расчет количества круп и жидкости, необходимых для получения каш различной 

консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. Приготовление изделий из каш: котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов. 

Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.  



 

Правила варки макаронных изделий.  Расчет количества жидкости для варки макаронных изделий 

откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Подбор соусов. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды 

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

готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила охлаждения, замораживания, 

разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для 

отпуска на вынос, транспортирования. 

Тематика лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие № 7 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий. 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

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

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного 

ассортимента 
12 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 12 

Тема 5.1.  

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра 

 

Содержание  

4 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, творога, сыра. 

Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при 

приготовлении блюд из яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, 

меланжа, творога, сыра  при замене продуктов в рецептуре.  Подбор, подготовка ароматических веществ. 

Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра. 



 

Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе и без (пашот), яичницы, 

омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, вареников для различных типов 

питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к 

качеству, условия и сроки хранения.. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи 

в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, 

творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

Практические  занятия  2 

Практическое занятие 10.Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из яиц, 

творога с учетом взаимозаменяемости продуктов. 
2 

Тема 5.2.  

Приготовление, подготовка 

к реализации блюд из муки 

2 семестр 

Содержание  

8 

1.   Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из муки 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и количества 

в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка пряностей и приправ. 

Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста 

различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста  

2. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, 

блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и 

приправ. Требования к качеству, условия и сроки хранения блюд из муки. 

Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, варианты 

оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение 

готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

 Лабораторное занятие № 8 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц,  творога, 

муки. 
4 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 1 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

 



 

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

справочной литературы, нормативных документов.  

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

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 
20 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 20 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из рыбы 

и нерыбного водного сырья 

Содержание  

2 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного сырья   

Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, 

маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями. 

Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья. Принципы формирования 

ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различного типа. 

Тема 6.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание  

16 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 

припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без). 

2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления  блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм обслуживания, 

типов питания. 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы 

сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. 

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

обслуживания. 

Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 



 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Лабораторное занятие  

9. Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и припущенной, тушеной рыбы. 
4  

10. Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной  и запеченной рыбы. 4 

11. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья. 2 

 Самостоятельная учебная работа 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 6 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

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

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
36 

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

Тема 7.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из мяса, 

мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика  

Содержание  

 6 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и дополнительных 

ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями. 

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций питания 

различного  типа. 

Тема 7.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

Содержание  

20 
1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных типов питания, 

в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, припускание, 

тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и 

без). 



 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме.  

Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов 

питания. 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника порционирования, 

варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. Методы сервировки и 

подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для 

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

4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, охлаждения  

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования. 

В том числе практических занятий и лабораторных занятий 10 

Лабораторное занятие 

12. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в отварном, 

припущенном и жареном виде. 
4 

13. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов в тушеном и 

запеченном (с соусом и без) виде. 
4 

 Практическое занятие 11 Расчет количества продуктов для приготовления  горячих блюд из мяса, 

мясных продуктов, с учетом взаимозаменяемости продуктов. 
4 

Тема 7.3.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  

12 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных типов 

питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка основным способом и на пару, 

припускание, тушение, жарка основным способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с 

гарниром, соусом и без). 

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным способом и на пару, 

припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени 

готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

Особенности приготовления  блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов 

питания. 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы обслуживания. 

Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, температура 

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

обслуживания. 



 

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила вакуумирования, охлаждения и 

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос, транспортирования. 

В том числе практических занятий и лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие 14. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика. 
4 

 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 7 
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

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

сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

2 

Учебная практика по ПМ.02 

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

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

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специй (вручную и механическим способом) с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 

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

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

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом типа питания, 

вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
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9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 

10.Хранение с учетом  температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче. 

11.Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции. 

12.Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов. 

13.Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований по 

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14.Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
16. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, эффективное 

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

прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

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

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

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

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

соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ: 
1. Организация рабочих мест, своевременная текущая  уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 

организации питания – базы практики. 

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

соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

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

количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания 

(заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента в 

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с 
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учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой 

продукции. Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов высокой степени 

готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, до 

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

хранения на раздаче и т.д.). 

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

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

раздачи, на вынос 

Всего 612 



 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1 Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты:  

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенных 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по 

числу обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного 

дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

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

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 



 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

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

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части примерной основной 

образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы данного профессионального модуля 

предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы 

микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы 

товароведения продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и организация 



 

рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий 

для лабораторных и практических занятий, внеаудиторной (самостоятельной) работы с 

использованием персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением 

и с подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также 

наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими 

требованиям международных стандартов. 

По модулю предусмотрена внеаудиторная самостоятельная работа, направленная на 

формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся.  

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

При реализации программы ПМ.03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента 

предусматриваются следующие виды практик: учебная и производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и реализовываются 

как в несколько периодов, так и рассредоточенно, чередуясь с теоретическими занятиями в 

рамках профессиональных модулей. Учебная практика может проводиться как в учебной 

кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, указанной в п.1.5. ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Производственная практика проводится только в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. 

Для обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест 

прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по доступности. 

Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом (или на основании) 

результатов, подтверждённых документами соответствующих организаций. По 

результатам практики представляется отчёт, который соответствующим образом 

защищается. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента обеспечивается 

учебно-методической документацией по всем разделам программы. 

Реализация программы ПМ 01 обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание и 

(или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд должен быть укомплектован печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за 

последние 5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного 

доступа не менее 25%. 

обучающихся к электронно-библиотечной системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды должны быть 

обеспечены печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, 

адаптированными к ограничениям их здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе теоретического, 

так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического обучения 

предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные виды 



 

опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и практическими 

занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и др. Текущий 

контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов 

выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике. 

  Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам 

результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках 

промежуточной аттестации экзаменом или дифференцированным зачётом, включающем 

как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 

Освоение программы профессионального модуля в рамках промежуточной 

аттестации завершается проведением демонстрационного экзамена, который 

рекомендуется проводить с учетом стандартов WorldSkills Russia по компетенции 

Поварское дело. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 

письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 

Реализация образовательной программы включает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых при 

проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» (или их 

аналогов).  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики  соответствует содержанию профессиональной деятельности и 

дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем 

видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных 

технологий, материалов и оборудования. 



 

4 Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля (по разделам) 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 2.1   

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу механической и термической кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой  горячей 

кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на 

вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам  

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; 



 

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 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 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 супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и неорганических отходов; 

– соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при выполнении 

конкретных операций, хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей кулинарной 

продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 



 

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 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

– соответствие температуры подачи виду блюда; 

– аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок при 

отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства тарелки, 

использование для оформления блюда только съедобных продуктов) соответствие 

объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

– гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее визуальное 

впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) гармоничность вкуса, текстуры и 

аромата готовой продукции в целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 

адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

ОК 02 

Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и 

информационные технологии для 

выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней главных 

аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 



 

ОК 03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере, использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК 04 

Эффективно взаимодействовать и 

работать в коллективе и команде 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК 05  
Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

традиционных российских 

духовно-нравственных ценностей, 

в том числе с учетом гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07 – точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

 



 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 



ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.03 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента предназначена для изучения в 

профессиональных образовательных организациях, на базе среднего общего 

образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

- Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

от 09.12.2016 № 1569; 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом ФГБОУ 

ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

- Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации 

№ 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 05.08.2020 (ред. 

от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»); 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 № 113н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597н; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего общего 

образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

- Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное приказом 

директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства». 

В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 



 

- паспорт рабочей программы профессионального модуля; 

- результаты освоения профессионального модуля; 

- структура рабочей программы профессионального модуля; 

- условия реализации рабочей программы профессионального модуля; 

- контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью 

его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности, 

обеспечивает преемственность видов профессиональной деятельности, возможность 

продолжения обучения на следующем образовательном уровне по индивидуальным 

образовательным программам, в том числе ускоренного обучения. 

Для успешного усвоения знаний, овладения умениями формированию 

компетенций по профессиональному модулю ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, преподаватели профессиональных модулей и мастера 

производственного обучения применяют элементы педагогических технологий: 

проблемного обучения, ИКТ, обучение в команде, которые позволяют 

совершенствовать учебный процесс. 

Методика изучения профессионального модуля троится на основе сочетания 

теоретического обучения, выполнения лабораторных и практических занятий. 

Лабораторные и практические занятия проводятся с целью закрепления 

теоретических знаний, приобретения необходимых умений и навыков по 

соответствующей теме профессионального модуля. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля включает текущий 

контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения 

устного и письменного опроса, выполнения лабораторных и практических занятий и 

самостоятельной работы. 

Реализация профессионального модуля осуществляется в учебном кабинете 

«Технологии кулинарного и кондитерского производства», лаборатории «Учебная 

кухня ресторана» (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных 

изделий, сладких блюд, десертов и напитков) и на предприятиях общественного 

питания. Учебная практика проводится рассредоточено, параллельно 

междисциплинарному курсу. Производственная практика проводится 

концентрированно в условиях производства после изучения междисциплинарного 

курса. 

Формой промежуточной аттестации обучающихся по междисциплинарному 

курсу МДК 03.01 является дифференцированный зачет, по МДК 03.02 – экзамен, по 

учебной практике – дифференцированный зачет, по производственной практике – 

дифференцированный зачет на основе отзыва с предприятия. К промежуточной 

аттестации допускаются обучающиеся, полностью освоившие содержание 

профессионального модуля. Промежуточная аттестация по профессиональному 

модулю ПМ.03 – экзамен по модулю. 

В период освоения профессионального модуля преподавателем организуются 

индивидуальные и групповые консультации. 



 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.03 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, 

ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая программа) 

является частью основной профессиональной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело в рамках программы профессионального модуля ПМ.05. Кроме 

того, программа может быть использована при реализации программ 

профессионального обучения, переподготовки, повышения квалификации рабочих 

кадров по профессии «Повар, кондитер». 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные 

компетенции: 

1.2.1 Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации  

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях. 

ОК.04 Эффективно воздействовать и работать в коллективе и команде 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации с учетом социального и 

культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

российских духовно-нравственных 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 

ОК 9. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном язык 

 

1.2.2 Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

 

ПК 3.2.  Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3. 

4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента. 

 

1.2.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 

Иметь 

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. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую 

уборку рабочего места, выбирать, подготавливать к 



 

работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; соблюдать правила 

сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы 

приготовления, творческого оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания; виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

 

1.3 Количество часов на освоение рабочей программы 

профессионального модуля: 416 ч 

Всего часов – 416 

в том числе в форме практической подготовки – 270 ч 

в том числе самостоятельная работа – 12 ч 

практики, в том числе учебная – 108 ч  

производственная  144 ч 

Промежуточная аттестация – 20 ч. 



 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

2.1 Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компете

нций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образовательн

ой программы, 

час 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятельн

ая работа 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

В том числе 

Учебная 
Производст

венная 
лабораторных и 

практических занятий, 

часов 

ПК 3.1 - 

3.6 

ОК 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

36 32 10 - - 4 

ПК 3.1, 

3.2 
Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к реализации 

бутербродов, салатов, 

холодных блюд и закусок 

разнообразного 

ассортимента  

116 96 44 (8) - - 8 

ПК 3.1 - 

3.6 

Учебная и 

производственная практика 
252  108 144 - 

 Экзамен 12     

 Всего: 416 128 54 108 144 12 

  



 

2.2 Тематический план и содержание обучения по профессиональному модулю (ПМ) 
Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента 
36 

МДК. 03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

разнообразного ассортимента 
32 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание  10 

Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании. 

 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции.  

3. Характеристика, последовательность  этапов. 

4. Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и подготовки к 

реализации и безопасность готовой продукции.  

5. Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание  22 

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях с полным циклом и цеховой 

структурой и с бесцеховой структурой. 

 

2. Организация и техническое оснащение рабочих мест. 

Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению холодных блюд 

и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент управления 

безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд. 

4. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска на вынос, 

хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. 

5. Виды торгово-технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации.   

6.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского 

стола».   Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос. 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп 

холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
2 



 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления бутербродов, 

салатов, холодных блюд и закусок. 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению салатов, 

бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: слайсера, 

электрохлеборезки. 
4 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, полуфабрикатов, 

готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений безопасной эксплуатации 

технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного 

охлаждения. 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Подготовить сообщение по теме: Инновационные технологии приготовления и подготовки к реализации продукции. 

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

4. Составить таблицу по подбору посуды и инвентаря для реализации готовых холодных блюд и закусок для обслуживания ужина по типу 

«шведского стола». 

4 

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

ассортимента 
104 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 96 

Тема 2.1.  

Приготовление,  

подготовка к 

реализации холодных 

соусов, салатных 

заправок  

Содержание  16 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, заправок  

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение концентратов для 

холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок промышленного производства. 

 

3. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок . 

4. Характеристика, правила выбора, требования к качеству дополнительных ингредиентов нужного типа и 

количества в соответствии с технологическими требованиями к соусным полуфабрикатам промышленного 

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

5. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: овощных и фруктовых пюре, молочнокислых 

продуктов и т.д. 

6. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки хранения 

холодных соусов. 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  18 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. Актуальные 

направления в приготовлении салатов.  

 

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

соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для салатов, условия и сроки их 

хранения.  

3. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила 

подбора заправок.  



 

4. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи салатов и 

винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.  

5. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторное занятие № 1-2.  

Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и фруктов: салат «Греческий», салата 

«Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, салат-коктейль с ветчиной и сыром, салат из 

яблок с сельдереем, фруктовый салат.  

4 

Лабораторное занятие № 3-4. 

Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей (винегрет с сельдью, салат мясной, салат 

картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с йогуртом).  

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции.  

4 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, холодных 

закусок 

Содержание  24 

1. Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закусок из овощей, 

грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 
2 

2. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении 

бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и взаимозаменяемости. 
2 

Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, сложных), 

закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve. 

2 

3. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка наполнителей, 

порционирование, запекание, подача. 2 

4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса,  

птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и 

варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 
2 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических продуктов 

порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд. 
2 

6. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, 

банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». Комплектование, упаковка бутербродов, 

гастрономических продуктов порциями, холодных закусок для отпуска на вынос. 
2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторное занятие № 5-6. Приготовление оформление и отпуск открытых, закрытых бутербродов, 

закусочных бутербродов – канапе, роллов. 
4 

Практическое занятие № 1. Расчет количества сырья, выхода бутербродов. 2 

 Лабораторное занятие № 7-9.  Приготовление, оформление и отпуск гастрономических продуктов порциями, 

холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы.  Оценка качества (бракераж) готовой 

продукции. 
6 

Тема 2.4.  Содержание 38 



 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, 

птицы 

1. Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок.  2 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству 

холодных блюд и закусок. 
2 

3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы под 

маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, соусов, 

заправок. Оформление тарелки.  
2 

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, птицы 

заливной, студня, рулетов и т.д.). 
2 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продуктов порциями, 

способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 
2 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для отпуска 

на вынос. 
2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 26 

Лабораторное занятие № 10-12.   Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции. 
6 

Лабораторное занятие № 13-15.   Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции  
6 

Лабораторное занятие № 16-18. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья, мяса, из домашней птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции. 
6 

Практическое занятие № 2  Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 2 

Практическое занятие № 3-4. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с заказом 

(тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания. 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

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

преподавателем). Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

10. Подготовка компьютерных презентаций по теме «Уксусы, растительные масла, специи». 

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

справочной литературы, нормативных документов.  

12. Подготовка сообщения по теме: «Современные  технологии приготовления холодных соусов».  

13. Подбор информации по теме: «Современные  технологии приготовления салатов». 

14. Подготовка сообщения и презентации по теме: «Современные тенденции в   приготовлении и оформлении сложных, банкетных 

бутербродов, канапе, валованов, тапас, фингерфудов, брускет». 

8 

Консультация МДК.03.02 4 

Экзамен МДК.03.02 8 

Учебная практика по ПМ.03 108 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ.03 144 

Экзамен по модулю 12 

Всего 416 

 



 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 

Специальные помещения представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной 

программой, в том числе групповых и индивидуальных консультаций, 

текущего контроля и промежуточной аттестации, а также помещения для 

самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Кабинеты: 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

Лаборатории:  
Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих 

блюд, кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

3.1.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая; 

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный; 

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   



 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.1.2. Требования к оснащению баз практик 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница 

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 



 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.3 Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ.03 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной 

части примерной основной образовательной программы среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Освоению программы данного профессионального модуля предшествует 

освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП.01 Основы 

микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02 Основы 

товароведения продовольственных товаров, ОП.03 Техническое оснащение и 

организация рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 Приготовление 

и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента, ПМ.02 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента. 

Реализация программы профессионального модуля предусматривает 

выполнение обучающимися заданий для лабораторных и практических 

занятий, самостоятельной работы с использованием персонального компьютера 

с лицензионным программным обеспечением и с подключением к 

информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также наличия 

Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, 

соответствующими требованиям международных стандартов. 

По модулю предусмотрена самостоятельная работа, направленная на 

формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

Практика является обязательным разделом и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку 

обучающихся. При реализации программы ПМ.03 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды практик: 

учебная и производственная. 

Реализация образовательной программы включает обязательную 

учебную и производственную практику. 



 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной 

образовательной организации и требует наличия оборудования, инструментов, 

расходных материалов, обеспечивающих выполнение всех видов работ, 

определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов 

Профессионалы и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации Профессионалы по компетенции «Поварское и кондитерское 

дело» (или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной 

деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении 

обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и реализуются как в несколько периодов, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Учебная практика может проводиться как в учебной кухне ресторана, 

Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для 

обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья 

выбор мест прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и 

требования по доступности. Аттестация по итогам производственной практики 

проводится с учётом (или на основании) результатов, подтверждённых 

документами соответствующих организаций. По результатам практики 

представляется отчёт, который соответствующим образом защищается. 

Программа ПМ.03 обеспечивается учебно-методической документацией 

по всем разделам программы. 

Реализация программы обеспечивается доступом каждого обучающегося 

к библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) 

электронными изданиями по профессиональному модулю профессионального 

цикла из расчета одно печатное издание и (или) электронное издание по каждой 

дисциплине, модулю на одного обучающегося. Библиотечный фонд 

укомплектован печатными изданиями и (или) электронными изданиями 

основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 5 

лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-

библиотечной системе (электронной библиотеке). 



 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 

теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе 

теоретического обучения предусматриваются следующие формы текущего 

контроля знаний: различные виды опросов на занятиях и во время инструктажа 

перед лабораторными и практическими занятиями, контрольные работы, 

различные формы тестового контроля и др. Текущий контроль освоенных 

умений осуществляется в виде экспертной оценки результатов выполнения 

лабораторных, практических занятий и заданий по практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках 

освоения профессионального модуля в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими 

оценить достижение запланированных по отдельным темам модуля и 

практикам результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных 

курсов в рамках промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, 

включающем как оценку теоретических знаний, так и практических умений. 

При реализации программы модуля проводятся консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 

письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья 

электронное обучение и дистанционные образовательные технологии 

предусматривают возможность приема-передачи информации в доступных для 

них формах. 



 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО 

РАЗДЕЛАМ) 

 
Профессиональные 

компетенции 

Оцениваемые знания и умения, действия Методы оценки (указываются типы и 

их краткие характеристики, например, 

практическое задание, в том числе 

ролевая игра, ситуационные задачи и 

др.; проект: экзамен, в том числе – 

тестирование, собеседование) 

Критерии оценки: 

 

90-100 % правильных ответов – 5 (отлично) 

80-89 % правильных ответов – 4 (хорошо) 

70-79 правильных ответов – 3 

(удовлетворительно)- полнота ответов, 

точность формулировок 

менее 70 %  правильных ответов – 2 (не 

удовлетворительно) 

Раздел 1 Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1,ПК 3.6 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;  

Текущий контроль при проведении: 

 

Тестирования 

Практического задания 

Устного опроса 

Полнота ответов, точность формулировок, 

не менее 70% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, полнота 

ответов, точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной терминологии 

 Промежуточная аттестация в форме:  

Дифференцированного зачета по МДК 

в виде: 

- письменных/устных ответов 

- тестирования 

Полнота ответов, точность формулировок, 

не менее 70% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, полнота 

ответов, точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной терминологии 

Умения 

рационально организовывать, проводить 

текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, 

Текущий контроль при проведении: 

Защиты отчетов по лабораторным и 

практическим заданиям 

Оценки заданий для самостоятельной 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, точность 

расчетов, соответствие требованиям 

 



 

безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и 

регламентов;  

(внеаудиторной) работы обучающихся 

 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе практических/лабораторных 

занятий, учебной и производственной 

практики 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов 

-Рациональность действий и т.д. 

Промежуточная аттестация в форме:  

Экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

дифференцированном зачете по МДК 

 

Экспертная оценка отчетов по учебной 

и производственной практике 

Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник 

последовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий и т.д. 

Действия 

Иметь  практический опыт в: подготовке, 

уборке рабочего места, выборе, 

подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

Итоговый контроль:  

Экспертная оценка сформированности 

ПК и ОК на демонстрационном 

экзамене 

Правильное выполнение  

заданий в полном объеме 

Раздел 2 Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

ПК 3.1- 3.6 Знания 

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 

Текущий контроль при проведении: 

 

Тестирования 

Практического задания 

Устного опроса 

Промежуточная аттестация в форме:  

Дифференцированного зачета по МДК 

Полнота ответов,  

точность формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных ответов. 

 

Актуальность темы, адекватность 

результатов поставленным целям, полнота 

ответов, точность формулировок, 

адекватность применения 

профессиональной терминологии 



 

региональных 

Умения 

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. иметь 

Текущий контроль при проведении: 

Защиты отчетов по лабораторным и 

практическим заданиям 

Оценки заданий для самостоятельной 

(внеаудиторной) работы обучающихся 

 

- экспертная оценка демонстрируемых 

умений, выполняемых действий в 

процессе практических/лабораторных 

занятий, учебной и производственной 

практики 

Правильность, полнота выполнения 

заданий, точность формулировок, точность 

расчетов, соответствие требованиям 

 

-Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий и т.д. 

Промежуточная аттестация в форме:  

Экспертная оценка выполнения 

практических заданий на 

дифференцированном зачете по МДК 

 

Экспертная оценка отчетов по учебной 

и производственной практике 

Адекватность, оптимальность выбора 

способов действий, методов, техник 

последовательностей действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие требованиям инструкций, 

регламентов  

-Рациональность действий и т.д 

Действия 

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. 

Итоговый контроль:  

Экспертная оценка сформированности 

ПК и ОК на демонстрационном 

экзамене 

Правильное выполнение  

заданий в полном объеме 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только 

сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 
 

 



 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам  

 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических/ лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной и производственной 

практике; 

- заданий для самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий на зачете/экзамене 

по МДК; 

- заданий экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты отчетов по 

учебной и производственной практикам 

 

ОК 02. Использовать современные 

средства поиска, анализа и 

интерпретации  информации, и 

информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной 

деятельности 

– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

–  

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности 

ОК 04. Эффективно 

воздействовать и работать в 

коллективе и команде  

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых 

задач; 



 

 – оптимальность планирования профессиональной деятельность 

индивидуально и в каманде  

ОК05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской 

Федерации с учетом социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных 

российских духовно-нравственных 

ценностей, в том числе с учетом 

гармонизации межнациональных и 

межрелигиозных отношений, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

– понимание значимости своей профессии 

 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, применять 

знания об изменении климата, 

принципы бережливого 

производства, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. Пользоваться 

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном язык 

 

 

– 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 



 

ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ 

РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

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

напитков разнообразного ассортимента предназначена для изучения в 

профессиональных образовательных организациях, на среднего общего образования 

при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие документы: 

‒ Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации»; 

‒ Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный 

приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09.12.2016 № 

1569; 

‒ Примерная основная образовательная программа среднего профессионального 

образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, утвержденная приказом ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

‒ Приказ Министерства науки и высшего образования Российской Федерации № 

885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 от 05.08.2020 (ред. от 

18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»); 

‒ Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Министерства 

труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 № 113н; 

‒ Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597н; 

‒ Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего общего образования, 

утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

‒ Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля успеваемости 

и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства»; 

‒ Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обучающихся, 

утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства». 

В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 

- общая характеристика рабочей программы профессионального модуля; 

- структура рабочей программы профессионального модуля; 

- условия реализации программы; 

- контроль и оценка результатов освоения программы профессионального модуля; 



 

- возможности использования программы в других ОП. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвязью его 

разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности, обеспечивает 

преемственность видов профессиональной деятельности, возможность продолжения 

обучения на следующем образовательном уровне по индивидуальным образовательным 

программам, в том числе ускоренного обучения. 

Для успешного усвоения знаний, овладения умениями формированию 

компетенций по профессиональному модулю ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, преподаватели профессиональных модулей и мастера 

производственного обучения применяют элементы новых педагогических технологий: 

уровневой дифференциации, проблемного обучения с использованием индивидуальной, 

групповой и звеньевой форм. При изучении профессионального модуля используются 

следующие педагогические технологии: развивающие и проблемного обучение, 

обучение в команде, технология «дебаты», кейс стади, которые позволяют 

совершенствовать учебный процесс. 

Методика изучения профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

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

напитков разнообразного ассортимента строится на основе сочетания теоретического 

обучения, выполнения лабораторных и практических занятий. Лабораторные и 

практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, 

приобретения необходимых умений и навыков по соответствующей теме 

профессионального модуля. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

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

напитков разнообразного ассортимента включает текущий контроль знаний, который 

осуществляется в форме тестирования, проведения устного и письменного опроса, 

выполнения лабораторных и практических занятий и внеаудиторной самостоятельной 

работы. 

Формой промежуточной аттестации обучающихся по междисциплинарному курсу 

является дифференцированный зачёт, по учебной практике – дифференцированный 

зачет, по производственной практике дифференцированный зачет на основе отзыва с 

предприятия. К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью 

освоившие содержание учебной дисциплины профессионального модуля. 

Учебная практика проводится рассредоточено, параллельно междисциплинарному 

курсу. Производственная практика проводится концентрированно в условиях 

производства после изучения междисциплинарного курса. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, 

ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ 

СЛАДКИХ БЛЮД, ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 

 

1.1 Область применения программы 



 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

1.2.1 Перечень общих компетенций 
Код ОК Наименование общих компетенций 

ОК  01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации  

информации, и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях. 

ОК.04 Эффективно воздействовать и работать в коллективе и команде 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

Российской Федерации с учетом социального и культурного контекста. 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных российских духовно-нравственных 

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 
ОК 09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном язык 

 

1.2.2 Перечень профессиональных компетенций 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

холодных напитков разнообразного ассортимента 



 

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

горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

1.2.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 
Иметь 

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, приготовления, творческого 

оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; упаковки, 

складирования неиспользованных продуктов; порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; ведения расчетов с потребителями 

Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; порционировать 

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

к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; нормы 

расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении и хранении; правила и способы сервировки стола, 

презентации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

 

1.3 Количество часов на освоение рабочей программы профессионального 

модуля: 

 Всего часов 444 

 

Из них на освоение МДК 144 часа  

в том числе в форме практической подготовки 44 ч 

в том числе самостоятельная работа 22 ч 

практики, в том числе учебная 144 ч  

производственная 144 ч 

Промежуточная аттестация 24 ч.



 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

2.1 Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетен

ций 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программ

ы, час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Самост

оятельн

ая 

работа 

Обучение по МДК, 

час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебная 

 

произво

дственн

ая 

часов 

 

лаборато

рные 

работы и 

практиче

ские 

занятия, 

часов 

ПК 4.1-

4.6 

ОК1-7, 9, 

Раздел модуля 1. 

Организация 

приготовления и 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

32 32 8 - - - 

ПК 4.2.-

4.3 

ОК1-7, 9, 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации  холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 100 

44 16 -  

22 

ПК 4.4.-

4.5 

ОК1-7, 9, 

Раздел модуля 3. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации холодных 

и горячих напитков 

разнообразного 

ассортимента 

34 20 -  

ПК 41-

4.6 

Учебная и 

производственная 

практика 

288 - 144 144  

 Промежуточная 

аттестация 
24     

 Всего: 444 110 44 144 144  



 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и 

практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
32  

МДК. 04.01 Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 
32  

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Содержание   

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих 

сладких блюд десертов, напитков разнообразного 

ассортимента.  Характеристика, последовательность этапов. 

2. Комбинирование способов приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, с учетом 

ассортимента продукции. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

12 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание  

12 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними.  

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовой продукции к отпуску на вынос.  

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих 

мест по приготовлению холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, процессу 

хранения и подготовки к реализации  

В том числе практических занятий 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 сладких 

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 сладких блюд, 

напитков  

4 



 

МДК. 04.02 Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков  
112 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих 

сладких блюд, десертов  
54 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

32 

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 

Практическое занятие 1. Расчет количества сырья для 

приготовления холодных сладких блюд 
2 

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. 

2 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к 

реализации  горячих  

Содержание  

22 

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 



 

сладких блюд, 

десертов 

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 8  

Практическое занятие 2. Расчет количества сырья для 

приготовления некоторых горячих сладких блюд 
2 

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих сладких блюд традиционного ассортимента 

(пудинга, шарлотки или штруделя, сладких блинчиков, яблок в тесте 

и т.д.)  

4 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация горячих десертов, в т.ч. региональных. Оценка качества 

готовой продукции. 
2 

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. 

10 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих 

напитков разнообразного ассортимента 
46 

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к 

Содержание  

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая 

ценность холодных напитков.  Правила выбора основных продуктов 

 20 

 

 



 

реализации холодных 

напитков сложного 

ассортимента 

и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении холодных напитков  . 
 

 

   2. Комбинирование различных способов и современные методы 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

 3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков 

(свежеотжатые соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, 

лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, коктейли, морсы, 

квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое 

оформление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и 

подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор посуды для 

отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания 

и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание 

(кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

В том числе практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 3. Расчет количества продуктов для 

приготовления холодных напитков  
2 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация  холодных напитков 

6 

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

напитков сложного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

26 

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 12 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация  горячих  напитков  разнообразного ассортимента 
6 

 Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление, отпуск и 

презентация  региональных холодных и горячих  сладких блюд, 

напитков. 
6 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной 

литературы (по вопросам, составленным преподавателем).  
12 



 

  

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.04 144 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ.04 144 

Экзамен по модулю 12 

Всего 444 



 

3 УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

3.1 Материально-техническое обеспечение 
Специальные помещения представлять собой учебные аудитории для проведения 

занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной 

аттестации, а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, 

оснащенные оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, 

учитывающими требования международных стандартов. 

Кабинеты: 

технологии кулинарного и кондитерского производства; 

Лаборатории:  
учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

Залы: 

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

 

3.1.1 Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Учебная кухня ресторана» 

Рабочее место преподавателя. 

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

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор 

кухонный; 



 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Набор инструментов для карвинга; 

Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.1.2 Требования к оснащению баз практик 

Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;   

Конвекционная печь или жар; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая;   

Фритюрница;   

Электрогриль (жарочная поверхность); 

Шкаф холодильный;   

Шкаф морозильный; 

Шкаф шоковой заморозки; 

Льдогенератор;   

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; 

Процессор кухонный; 

Слайсер;   

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки;   

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели;   



 

Аппарат для темперирования шоколада; 

Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.3 Организация образовательного процесса 

Профессиональный модуль ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента входит в профессиональный цикл обязательной части примерной основной 

образовательной программы среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. Освоению программы данного профессионального модуля 

предшествует освоение программ общепрофессиональных дисциплин: ОП 01. Основы 

микробиологии, физиологии питания и санитарии и гигиены, ОП.02. Основы 

товароведения продовольственных товаров, ОП.03. Техническое оснащение и 

организация рабочего места, профессионального модуля ПМ.01 Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента. 

Реализация программы ПМ предусматривает выполнение обучающимися заданий 

для лабораторных и практических занятий, самостоятельной работы с использованием 

персонального компьютера с лицензионным программным обеспечением и с 

подключением к информационно-телекоммуникационной сети «Интернет», а также 

наличия Учебной кухни ресторана, оснащенной современным технологическим 

оборудованием, производственным инвентарем, инструментами, соответствующими 

требованиям международных стандартов. 

По модулю предусмотрена самостоятельная работа, направленная на 

формирование общих и профессиональных компетенций обучающихся. 

Самостоятельная работа сопровождается методическим обеспечением. 

Практика является обязательным разделом ПООП и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку 

обучающихся. При реализации программы ПМ.04 Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента предусматриваются следующие виды практик: учебная и 

производственная. 

Учебная и производственная практики проводятся при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

реализовываются как в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. Учебная практика 

может проводиться как в учебной кухне ресторана ОО, так и в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, 

указанной в п.1.5. ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Производственная практика проводится только в организациях, направление 

деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Производственную практику рекомендуется проводить концентрированно. Для 



 

обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья выбор мест 

прохождения практик должен учитывать состояние здоровья и требования по 

доступности. Аттестация по итогам производственной практики проводится с учётом 

(или на основании) результатов, подтверждённых документами соответствующих 

организаций. По результатам практики представляется отчёт, который соответствующим 

образом защищается. 

Программа ПМ.04 обеспечивается учебно-методической документацией по всем 

разделам программы. 

Реализация программы ПМ обеспечивается доступом каждого обучающегося к 

библиотечным фондам, укомплектованным печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями по каждой дисциплине общепрофессионального цикла и по каждому 

профессиональному модулю профессионального цикла из расчета одно печатное издание 

и (или) электронное издание по каждой дисциплине, модулю на одного обучающегося. 

Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями и (или) электронными 

изданиями основной и дополнительной учебной литературы, вышедшими за последние 

5 лет. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды 

допускается замена печатного библиотечного фонда предоставлением права 

одновременного доступа не менее 25% обучающихся к электронно-библиотечной 

системе (электронной библиотеке). 

Обучающиеся с ограниченными возможностями здоровья и инвалиды обеспечены 

печатными и (или) электронными образовательными ресурсами, адаптированными к 

ограничениям их здоровья. 

Текущий контроль знаний и умений осуществляется как в процессе 

теоретического, так и в процессе практического обучения. В процессе теоретического 

обучения предусматриваются следующие формы текущего контроля знаний: различные 

виды опросов на занятиях и во время инструктажа перед лабораторными и 

практическими занятиями, контрольные работы, различные формы тестового контроля и 

др. Текущий контроль освоенных умений осуществляется в виде экспертной оценки 

результатов выполнения лабораторных, практических занятий и заданий по практике. 

Промежуточная аттестация обучающихся осуществляется в рамках освоения 

общепрофессионального и профессионального цикла в соответствии с разработанными 

образовательной организацией фондами оценочных средств, позволяющими оценить 

достижение запланированных по отдельным дисциплинам, модулям и практикам 

результатов обучения. Завершается освоение междисциплинарных курсов в рамках 

промежуточной аттестации дифференцированным зачётом, включающем как оценку 

теоретических знаний, так и практических умений. 

При реализации программы модуля могут проводиться консультации для 

обучающихся. Формы проведения консультаций (групповые, индивидуальные, 

письменные, устные) определяются образовательной организацией. 

При реализации образовательной программы образовательная организация вправе 

применять электронное обучение и дистанционные образовательные технологии. 

При обучении лиц с ограниченными возможностями здоровья электронное 

обучение и дистанционные образовательные технологии должны предусматривать 

возможность приема-передачи информации в доступных для них формах. 



 

Реализация образовательной программы включает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей, в том числе оборудования и инструментов, используемых 

при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах 

конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и кондитерское дело» 

(или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной деятельности 

и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по 

всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием 

современных технологий, материалов и оборудования. 

 

3.4 Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Реализация образовательной программы обеспечивается руководящими и 

педагогическими работниками образовательной организации, а также лицами, 

привлекаемыми к реализации образовательной программы на условиях гражданско-

правового договора, в том числе из числа руководителей и работников организаций, 

деятельность которых связана с направленностью реализуемой образовательной 

программы (имеющих стаж работы в данной профессиональной области не менее 3 лет). 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в профессиональных стандартах «Повар», 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и 

дополнительного профессионального образования». 

Педагогические работники получают дополнительное профессиональное 

образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки 

в организациях, направление деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, не реже 1 раза в 3 года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, 

имеющих опыт деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности, указанной в пункте 1.5 

ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, в общем числе педагогических 

работников, реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 

процентов. 



 

4 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ПО 

РАЗДЕЛАМ) 

 
Коды 

ОК, ПК 

Оцениваемые знания и 

умения, действия 

Методы оценки (указываются типы и их краткие характеристики, 

например, практическое задание, в том числе ролевая игра, 

ситуационные задачи и др.; проект: экзамен, в том числе – 

тестирование, собеседование) 

Критерии оценки: 

 

90-100 % правильных 

ответов – 5 (отлично) 

80-89 % правильных ответов 

– 4 (хорошо) 

70-79 правильных ответов – 

3 (удовлетворительно)- 

полнота ответов, точность 

формулировок 

менее 70 %  правильных 

ответов – 2 (не 

удовлетворительно) 

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; 

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:  



 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам  

- практических заданий на 

зачете по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производственной 

практикам 

 

 

ППК 4.2 

- ПК 4.5 

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

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 

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента. 



 

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента 

подготовки к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

– корректное использование цветных разделочных досок; 

– раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

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

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

соответствие времени выполнения работ нормативам; 

соответствие массы 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) 

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

 



 

– гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

– соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03  

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

  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 

– 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; 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых 

задач; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий на 

зачете по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

 



 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

– понимание значимости своей профессии 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

– 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 

 



 

ПМ.05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ КОНДИТЕРСКИХ 

ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента предназначена для изучения 

профессионального модуля в профессиональных образовательных 

учреждениях, на базе среднего общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие 

документы:  

- Федеральный закон Российской Федерации от 29.12.2012 № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Министерства науки и высшего образования Российской 

Федерации № 885, Министерства просвещения Российской Федерации № 390 

от 05.08.2020 (ред. от 18.11.2020) «О практической подготовке обучающихся» 

(вместе с «Положением о практической подготовке обучающихся»); 

- Примерная основная образовательная программа среднего 

профессионального образования подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденная приказом 

ФГБОУ ДПО ИРПО от 28.02.2022 № П-41; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2025, регистрационный № 319; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 09.03.2022 № 113н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.09.2015 № 597н; 

- Программа воспитания КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства»; 

- Положение о формах, периодичности и порядке текущего контроля 

успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства»; 



 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства». 

В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 

- общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины; 

- структура рабочей программы учебной дисциплины; 

- условия реализации программы; 

- контроль и оценка результатов освоения программы учебной 

дисциплины; 

- возможности использования программы в других ОП. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 

деятельности, обеспечивает преемственность видов профессиональной 

деятельности, возможность продолжения обучения на следующем 

образовательном уровне по индивидуальным образовательным программам, в 

том числе ускоренного обучения. 

Освоение программы профессионального модуля ПМ.05 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  предусмотрено 

параллельно с изучением учебных дисциплин: ОП.05 Основы калькуляции и 

учета, ОП.10 Организация обслуживания в общественном питании, ОП11 

Основы бизнеса и предпринимательской деятельности, профессиональным 

модулем ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

При изучении профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента используются следующие 

педагогические технологии: развивающие и проблемного обучение, обучение 

в команде, технология «дебаты», которые позволяют совершенствовать 

учебный процесс. 

Методика изучения профессионального модуля строится на основе 

сочетания теоретического обучения, выполнения лабораторных и 

практических занятий. Практические и лабораторные занятия проводятся с 

целью закрепления теоретических знаний, приобретения необходимых умений 

и навыков по соответствующей теме профессионального модуля. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля включает текущий 

контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения 

устного и письменного опроса, выполнения практических заданий и 

самостоятельной работы. 

Изучение профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента» завершается подведением итогов в 

форме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации 

обучающихся в процессе освоения ОП СПО с получением среднего общего 

образования (ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются 



 

обучающиеся полностью освоившие содержание профессионального модуля 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1 Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента предназначена для изучения 

профессионального модуля является частью образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2 Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему 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. Использовать современные средства поиска, анализа и 

интерпретации информации и информационные технологии для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие, предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере, использовать знания по правовой и 

финансовой грамотности в различных жизненных ситуациях 

ОК.04 Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

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 российских 

духовно-нравственных 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 



 

 

1.2.2 Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

1.2.3 В результате освоения профессионального модуля 

обучающийся должен: 

Практи

ческий 

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 

кондитерских 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 вынос 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 на освоение рабочей программы 

профессионального модуля: 

 

Всего часов 638 

Из них на освоение МДК 230 часа  

в том числе в форме практической подготовки 80 ч 

в том числе самостоятельная работа 38 ч 

практики, в том числе учебная 180 ч  

производственная 216 ч 

Промежуточная аттестация 20 ч 



 

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профессиона

льных общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образовательной 

программы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 

час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебная 
Производс

твенная 

лабораторн

ые работы и 

практическ

ие занятия, 

часов 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 01-07 

Раздел модуля 1.Организация 

процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

 2     

ПК 5.1., 5.2 

ОК 01-07 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

      

ПК 5.1., 5.2, 

ОК 01-07 

Раздел модуля 3. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента 

      

ПК 5.1, 5.4 

ОК 01-07 

Раздел модуля 4. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка к 

реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

      

ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-07 

Раздел модуля 5. Изготовление, 

творческое оформление, подготовка к 

реализации пирожных и тортов 

      



 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная практика      

 Экзамен МДК 05.02      

 Экзамен по модулю      

 Всего:       

 

  



 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 
Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем 

часов 

   

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

Раздел модуля 1. МДК 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
 

Тема 1.1. 
Характеристика 

процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание 1

 Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, 

современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

2 

 

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации мучных кондитерских 

изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, , мучных 

кондитерских изделий. 

 

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций, 

современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. Современные методы приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 
 

Тема 1.2. 
Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

оформлению и  

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание  

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. 

2 

Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 
 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, оформлению, 

процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
 



 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

2 

 

 

Практическое занятие 2. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

 

Практическое занятие 3. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 

участках кондитерского цеха. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на различных 

участках кондитерского цеха. 

2 

Тема 1.3. 
Виды, классификация и 

ассортимент 

кондитерского сырья и 

продуктов   

Содержание  

Основные виды сырья: мука, требования к качеству, характеристики, подготовка к производству, 

использование, сроки и режим хранения. Сахар песок, жиры, патока крахмальная, мед. Характеристика, 

подготовка к производству. 

2 

 

Яйцепродукты, разрыхлители. Характеристика, требования к качеству, подготовка к производству 

Дополнительные виды сырья: фруктово-ягодное пюре, студнеобразователи. Характеристика, свойства, 

требования к качеству, технология подготовки к производству. 

 

 

 

 Орехи, ПАВ, ароматизаторы, пищевые кислоты, красители, спиртные напитки. Характеристика, свойства, 

требования к качеству, технология подготовки к производству. 

Новые виды сырья: сухие смеси. Характеристика и применение, требования к качеству полуфабрикаты 

высокой степени готовности для оформления мучных кондитерских изделий. 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха. 
 

Практическое занятие 5 Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья. 2 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1 
1. Составить схему кондитерского цеха. 

2. Презентация на тему: Современное кондитерское оборудование и инвентарь. 

3. Современные виды упаковки применяемых на ПОП. 

4. Требования к качеству, условия и сроки хранения сырья. 

5. Сообщение на тему: Сухие смеси , добавки. 

6. Презентация на тему: Основное и дополнительное сырье. 

 

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

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



 

кондитерских изделий 

Тема 2.1. 
Виды, классификация и 

ассортимент отделочных 

полуфабрикатов 

 

Содержание  

Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в зависимости от 

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

полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.   

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

взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. Оценка их качества. 

2 

 

Тема 2.2. 
Приготовление сиропов 

и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе. 

Содержание  

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

полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Органолептические способы 

определения готовности сиропов. Оценка качества. 

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

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

количества в соответствии с технологическими требованиями к сиропам. 

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

режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и 

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

 

2 

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

последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 

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

2 

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.   

2 

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. 

2 

Содержание  

Тема 2.3. 
Приготовление глазури 

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

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

выполнения технологических операций, органолептические способы определение готовности, требования 

к качеству, условия и сроки хранения. 

 Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления. 

 



 

Тема 2.4. 
Приготовление, 

назначение и подготовка 

к использованию кремов 

 

Содержание  

Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных 

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

сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

Приготовление сливочных, Ассортимент, рецептура, правила  и режим приготовления, 

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

хранения. 

Приготовление, 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. 

 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Практическое занятие  

 Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского мешка и корнетика. 
 

Тема 2.5. 
Приготовление сахарной 

мастики и марципана 

Содержание  

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

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

Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, правила и варианты оформления. 

2 

 

Тема 2.6. 
Приготовление посыпок 

и крошки   

Содержание  

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

приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.   

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

правила и варианты оформления. 

2 

В том числе практических занятий и лабораторных работ  

Лабораторная работа  

Приготовление отделочных полуфабрикатов 
 

Тема 2.7. 
Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства 

Содержание  

Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного производства: 

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

Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 2. 
1. Составить технологический цикл производства булочной. 

2. Подготовить сообщение на тему: «Рациональное питание». 

 



 

3. Подготовить реферат на тему «Виды сахара и его использование». 

4. Составить технологическую схему на крем «Белковый заварной». 

5. Сделать презентацию на тему «Лепка из мастики. Технологии». 

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

разнообразного ассортимента 
 

Тема 3.1. 
Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных изделий 

и хлеба 

Содержание  

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

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

ингредиентов, условия и сроки хранения. 

2 

 

 

Тема 3.2. 
Приготовление начинок 

и фаршей для 

хлебобулочных изделий 

Содержание  

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

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

качеству основных и дополнительных ингредиентов. Методы приготовления , порядок подготовки к варке 

или тушению продуктов для фаршей из мяса, печени, рыбы,  овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок 

заправки фаршей и начинок. Органолептические способы определения степени готовности. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок. 

 

Тема 3.3. 
Приготовление 

различных видов теста 

для хлебобулочных 

изделий и хлеба 

 

Содержание  

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. 

 

 

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. 

 

Тема 3.4. 
Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации  

хлебобулочных изделий 

и хлеба 

Содержание  

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

выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

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  

Лабораторная работа 

Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из дрожжевого безопарного теста. 
 

Практическое занятие 

Решение задач на определение упека, припека, расчет количества воды для приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба. 

Расчет количества сырья для приготовления различных видов теста. 

 

Примерная тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3 
1. Подготовить сообщение на тему: процессы, происходящие при замесе теста и выпечке изделий из него; современные изделия из 

дрожжевого слоеного теста, новое в их приготовлении и реализации. 

 

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

разнообразного ассортимента 
 

Тема 4.1. 
Мучные кондитерские 

изделия из 

бездрожжевого теста 

Содержание  

Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент,  

Правила выбора основных продуктов нужного качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к основным мучным кондитерским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских 

изделий отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Правила выбора  дополнительных ингредиентов к ним нужного качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к основным мучным кондитерским изделиям. Варианты оформления 

мучных кондитерских изделий отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

 
 

Тема 4.2. 
Приготовление и 

оформление и 

подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий из пресного, 

пресного слоеного и 

сдобного пресного теста 

разнообразного 

ассортимента 

 

Содержание  

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из пресного, пресного слоеного, теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определения степени готовности разных видов  мучных кондитерских 

изделий. 

 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из, сдобного пресного, пряничного теста. Методы и способы приготовления, формование и 

выпечка. Органолептические способы определения степени готовности разных видов  мучных 

кондитерских изделий. 

 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из, песочного теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определения степени готовности разных видов  мучных кондитерских 

изделий. 

 



 

 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из, воздушного , бисквитного, теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определения степени готовности разных видов  мучных кондитерских 

изделий. 

 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе региональных 

изделий из миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, формование и выпечка. 

Органолептические способы определения степени готовности разных видов  мучных кондитерских 

изделий. 

 

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

качеству, условия и сроки хранения. 
 

Тематика лабораторных занятий  

Лабораторное работа  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из дрожжевого 

опарного теста. 
 

Лабораторное работа  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного теста.  

Лабораторная работа. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пресного слоеного 

теста. 
 

Лабораторная работа. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из сдобного 

пресного теста. 
 

Лабораторная работа  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из пряничного теста.  

Лабораторная работа.  Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из песочного теста.  

Лабораторная  работа Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из бисквитного и 

заварного теста. 
 

Примерная тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 4 
1. Составить технологическую схему на изделие из заварного теста». 

2. Составить технологическую схему на изделие из вафельного теста». 

3. Составить технологическую схему на изделие из песочного теста». 

4. Подготовить сообщение об истории появления пряничного теста». 

5. Составить технологическую схему на изделие из воздушного теста». 

6. Составить таблицу: Требования к качеству изделий из всех видов бездрожжевого теста. 

 

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

ассортимента 
 

Тема 5.1. 
Изготовление и  

оформление пирожных 

Содержание 2

 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. 

 Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

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

ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс приготовления в зависимости от формы. 

Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

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

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

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

 

Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов и формы: 

нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, муфточки, бантики, волованы и др.). 

Процесс приготовления в зависимости от формы.   

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

глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

2 

 

 

 

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

глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 
2 

 Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение отделочных 

полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

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

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

отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 

 

Приготовление мелкоштучных  пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, отделки: 

формование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 

 

В том числе  практических и лабораторных занятий  

Лабораторная работа № 10.   Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных.  

Тема 5.2. 
Изготовление и  

оформление тортов 

Содержание 20 

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

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

Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных полуфабрикатов в изготовлении  

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

 

Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 

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

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

Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

 



 

Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, 

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

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

 

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

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

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

 

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

приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 
 

Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. Варианты 

оформления тортов в зависимости от ассортимента. 
 

В том числе  практических и лабораторных занятий  

Лабораторная работа Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов.  

Самостоятельная учебная работа при изучении МДК. 05.02 
1. Написать ассортимент бисквитных пирожных. 

2. Составить технологическую схему песочного пирожного на выбор. 

3. Составить технологическую схему заварного пирожного на выбор. 

4. Составить технологическую схему миндального пирожного на выбор. 

5. Составить технологическую схему слоеного торта «Полет». 

6. Разработать технологическую карту на фирменный торт. 

 

Учебная практика по ПМ.05 (по отдельной программе)  

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05(по отдельной программе)  

Консультация  

Экзамен по МДК.05.02  

Экзамен по модулю  

Всего  

 



 

УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Требования к материально-техническому оснащению образовательной программы 
Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для проведения занятий 

всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные оборудованием, 

техническими средствами обучения и материалами, учитывающими требования международных 

стандартов. 

Перечень специальных помещений. 

Лаборатории: 
учебный кондитерский цех. 

Залы: 
Библиотека, читальный зал с выходом в интернет 

 

3.1.2 Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Алтайская академия гостеприимства, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение всех видов 

дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической работы 

обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и 

противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень 

материально- технического обеспечения, включает в себя: 

 

3.1.2.1. Оснащение лабораторий 
Лаборатория «Учебный кондитерский цех» 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфракрасный 



 

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

3.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 
Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая 

Шкаф холодильный 

Шкаф морозильный 

Шкаф шоковой заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная) 

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

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) 

Пресс для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада 

Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный 

Термометр со щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки 

Производственный стол с моечной ванной 

Производственный стол с деревянным покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) 

Моечная ванна (двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

3.1.2.3. Требования к оснащению баз практик 
Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских Алтайской академии гостеприимства и имеет в 

наличии оборудование, инструменты, расходные материалы, обеспечивающие выполнение всех 

видов работ, определенных содержанием программ профессиональных модулей, в том числе 

оборудования и инструментов, используемых при проведении чемпионатов WorldSkills и указанных 

в инфраструктурных листах конкурсной документации WorldSkills по компетенции «Поварское и 

кондитерское дело» (или их аналогов). 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 



 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области,. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной 

практики должно соответствовать содержанию профессиональной деятельности и дать 

возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по всем видам 

деятельности, предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 



 

Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 
Основные показатели  

оценки результата 

 
Формы и методы  

контроля и оценки 

ПК 5.1   
 

Подготавливать рабочее 

место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

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

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных кондитерских 

изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 



 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

ПК 5.2. 
Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

ПК 5.3. 
Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.4. 
Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.5. 
Осуществлять 

изготовление, творческое 

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); 

• 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; 



 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

 

– 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 готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и каждого 

ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, отсутствие 

вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

Формы и методы контроля и оценки результатов обучения должны позволять проверять у обучающихся не только 

сформированность профессиональных компетенций, но и развитие общих компетенций и обеспечивающих их умений. 
ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 
ОК. 02.  Использовать 

современные средства 

поиска, анализа и 

интерпретации 

информации и 

информационные 

– 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; 



 

технологии для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03. Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие, 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере, 

использовать знания по 

правовой и финансовой 

грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. Эффективно 

взаимодействовать и 

работать в коллективе и 

команде 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05. Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

Российской Федерации с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

– понимание значимости своей профессии 



 

российских духовно-

нравственных ценностей, 

в том числе с учетом 

гармонизации 

межнациональных и 

межрелигиозных 

отношений, применять 

стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

 


