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

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены предназначена для изучения дисци-

плины в профессиональных образовательных учреждениях, на базе (полного) 

общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 
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- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

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 дисципли-

ны; 

- 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 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. 

Изучение учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены способствует формированию 

следующих компетенций: ОК 1-7, 10; ПК 1.1 – 1.5 ПК 2.1 – 2.8 ПК 3.1-3.6  ПК 

4.1-4.5 ПК 5.1-5.5. 

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 
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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 пись-

менного опроса, выполнения практических заданий и самостоятельной работы. 

Изучение учебной дисциплины ОП.01 Основы микробиологии, физио-

логии питания, санитарии и гигиены завершается подведением итогов в 

форме экзамена в рамках промежуточной аттестации обучающихся в про-

цессе освоения ОПОП СПО с получением среднего общего образования 

(ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полно-

стью освоившие содержание учебной дисциплины ОП.01 Основы микробио-

логии, физиологии питания, санитарии и гигиены. 

Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

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

Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по профессии 

Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специально-

стей 43.00.00 Сервис и туризм 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной 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 

товароведения 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 05Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

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

- соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам про-

изводства и реализации блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, за-

кусок, напитков; 

- обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и управ-

ления опасными факторами (НАССР) при выполнении работ; 
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- 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 про-

изводства 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 орга-

низме; суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения; усвояе-

мость пищи, влияющие на нее факторы; 

- нормы и принципы рационального сбалансированного питания для раз-

личных групп населения; 

- назначение диетического (лечебного) питания, характеристику диет; ме-

тодики составления рационов питания 

В результате освоения дисциплины обучающиеся осваивает элементы 

компетенций: 
Общие и 

профессиональ-

ные 

компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

 

Уметь 

 

Знать 

ОК 01. 

Выбирать спо-

собы 

решения задач 

профессиональ-

ной 

деятельности, 

применительно к 

различным кон-

текстам. 

Распознавание 

сложных проблемных 

ситуаций в различных 

контекстах. Проведение 

анализа сложных си-

туаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в инфор-

мации. 

Осуществление 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. Анализиро-

вать 

задачу и/или проблему 

и 

выделять её составные 

части. Правильно вы-

являть и эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный кон-

текст, 

в котором приходит-

ся 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ре-

сурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. Алгорит-

мы 
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Эффективного поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

Минусов полученного 

результата, своего 

плана и его реализации, 

определение критериев 

оценки и рекомендаций 

по улучшению плана. 

Составить план дейст-

вия. 

Определять необходи-

мые 

ресурсы. Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составлен-

ный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих 

действий (самостоя-

тельно или с помощью 

наставника). 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. По-

рядок оценки ре-

зультатов решения 

задач 

профессиональной 

деятельности 

 

 

 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач 

профессиональ-

ной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого   для 

выполнения профес-

сиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, выделяет 

в ней главные аспекты. 

Структурировать 

отобранную информа-

цию в соответствии с  

параметрами поиска  

Интерпретация  

полученной информа-

ции в контексте про-

фессиональной 

деятельности  

Определять задачи 

поиска информации 

Определять необходи-

мые 

Источники информа-

ции. Планировать про-

цесс поиска. Структу-

рировать 

Получаемую информа-

цию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. Оцени-

вать 

практическую значи-

мость 

результатов поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников приме-

няемых в профес-

сиональной 

деятельности. Прие-

мы 

структурирования 

информации Формат 

оформления резуль-

татов поиска инфор-

мации 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональ-

ное и 

личностное раз-

витие. 

 

Использование  

Актуальной норматив-

но-  

правовой документа-

цию по профессии  

(специальности)  

Применение  

современной научной 

профессиональной 

терминологии. Опреде-

ление траектории  

профессионального 

развития и самообразо-

вания 

Определять актуаль-

ность 

нормативно- правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного развития 

 

Содержание 

Актуальной норма-

тивно-правовой до-

кументации 

Современная науч-

ная 

и профессиональная 

терминология 

Возможные траекто-

рии 

профессионального 

развития и самооб-

разования 

 

ОК 04. Работать 

в 

Участие в деловом 

общении для 

Участие в деловом 

общении для эффек-

Психология 

коллектива 
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коллективе и 

команде, 

эффективно 

взаимодейство-

вать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами. 

эффективного 

решения деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

тивного 

решения деловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Психология лично-

сти 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и  пись-

менную 

коммуникацию 

на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. Проявление 

толерантность в рабо-

чем коллективе 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 

с коллегами руково-

дством, 

клиентами. Излагать 

свои мысли на государ-

ственном 

языке.  Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и куль-

турного 

контекста. Правила 

оформления доку-

ментов. 

ОК 06. 

Проявлять граж-

данско- 

патриотическую 

позицию, 

Демонстриро-

вать 

осознанное по-

ведение на осно-

ве общечелове-

ческих 

ценностей. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении профессио-

нальной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Описывать  

значимость своей 

профессии Презенто-

вать 

структуру  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальность) 

  

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 

Ценности Правила 

поведения в ходе 

выполнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

Сохранению ок-

ружающей сре-

ды, ресурсосбе-

режению, 

Эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности Опреде-

лять направления 

ресурсосбережения 

в рамках  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении профессио-

нальной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информацион-

ные 

технологии в 

профессиональ-

ной 

деятельности. 

Применение 

Средств информатиза-

ции и 

информационных 

технологий для реали-

зации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. Использовать 

современное про-

граммное 

обеспечение 

Современные 

средства и устройст-

ва 

информатизации 

Порядок применения 

и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 
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ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональ-

ной 

документацией 

на 

государственном 

и 

иностранном 

языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инструк-

ций на государствен-

ном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые), 

понимать тексты на ба-

зовые профессиональ-

ные 

темы участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие профессиональ-

ные 

темы строить простые 

высказывания о себе и 

о своей 

профессиональной 

деятельности 

Правила построения 

Простых 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы  основные 

общеупотребитель-

ные  глаголы  (быто-

вая и 

профессиональная 

лексика) лексиче-

ский  

минимум,  

относящийся к опи-

санию предметов, 

средств  и процессов 

профессиональной 

деятельности  

особенности  

произношения 

правила  чтения 

текстов 

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 

ВД 1 Приготовление и  

подготовка к реализа-

ции  полуфабрикатов  

для  блюд, кулинарных 

изделий разнообразно-

го ассортимента 

 

ВД 2 Приготовление, 

оформление  и  подго-

товка  к  реализации  

горячих  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

ВД 3. Приготовление,  

оформление  и  подго-

товка  к  реализации  

холодных  блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

ВД 4 Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации хо-

лодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разнооб-

разного ассортимента 

 

ВД 5. Приготовление,  

Обеспечивать 

хранение сырья и 

пищевых продуктов 

в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами 

стандартами  

чистоты, 

соблюдением  

товарного  

соседства.  

Использовать 

нитрат-тестер для 

оценки 

безопасности сырья. 

Соблюдать 

стандарты чистоты 

на рабочем месте 

при обработке 

сырья.   

Соблюдать  

правила утилизации 

непищевых отходов. 

Соблюдать  

товарное соседство 

пищевых продуктов 

при складировании. 

Соблюдать  

санитарно-  

гигиенические 

требования к 

процессам  

Требования  

производственной 

санитарии  

организации пита-

ния. 

Виды, назначение 

и правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов и 

материалов. 

Санитарно- 

гигиенические 

требования к веде-

нию 

процессов обработ-

ки, 

подготовки пищево-

го 

сырья, продуктов. 

Правила, 

условия, сроки 

хранения пищевых 

продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 
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оформление  и  подго-

товка  к  реализации  

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий разнообразно-

го ассортимента 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Обеспечивать 

условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных  

полуфабрикатов, 

готовой холодной, го-

рячей кулинарной 

продукции, 

хлебобулочных мучных 

кондитерских 

изделий 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требо-

вания в процессе при-

готовления и подготов-

ки к реализации 

готовой холодной, го-

рячей кулинарной 

продукции, 

хлебобулочных мучных 

кондитерских 

изделий. 

управления 

опасными фактора-

ми 

(система ХАССП 

(НАССР) 

 

 

 

 

 

 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  54 

в том числе: 

лабораторные занятия 2 

практические занятия  17 

самостоятельная работа 6 

консультации 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8 

 

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.02. Основы товароведения 

продовольственных товаров предназначена для подготовки квалифицирован-

ных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер в профес-

сиональных образовательных организациях, на базе (полного) общего обра-

зования. 
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Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 
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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 дисципли-

ны; 

- 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 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.02Основы 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 продо-

вольственных товаров завершается подведением итогов в форме в рамках 

промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения ОПОП СПО. 

К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью осво-

ившие содержание учебной дисциплины ОП.02. Основы товароведения про-

довольственных товаров. 
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ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБ-

НОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специально-

стей 43.00.00 Сервис и туризм. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной  

1.3. программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность и связана с ос-

воением  

Профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

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

ганизация рабочего места», ОП 01. «Основы микробиологии, физиологии пита-

ния, санитарии и гигиены». 

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

- проводить органолептическую оценку качества и безопасности продо-

вольственных продуктов и сырья; 

- оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с уче-

том требований  

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (ХАССП); 

- оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению про-

дуктов; осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упа-

ковке,  

транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 

- методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и 

расхода 

продуктов; 

- виды складских помещений и требования к ним; 

- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 

     В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 
Код ПК, 

ОК 

Дескрипторы (пока-

затели сформиро-

ванности) 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

 проводить органолеп-

тическую оценку каче-

ства и безопасности 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, транспор-
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ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

продовольственных 

продуктов и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хране-

ние продуктов и запа-

сов с учетом требова-

ний системы анализа, 

оценки и управления 

опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-

отчетную документа-

цию по расходу и хра-

нению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода 

продуктов 

тированию и реализации, ус-

ловия и сроки хранения ос-

новных групп продовольст-

венных товаров; 

виды сопроводительной доку-

ментации на различные груп-

пы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы обеспе-

чения правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков. 

ОК 01 Распознавание  

сложных проблем-

ных ситуаций в  

различных контек-

стах.   

Проведение анализа  

сложных ситуаций  

при решении задач  

профессиональной  

деятельности.  

Определение этапов  

решения задачи.  

Определение по-

требности в инфор-

мации.   

Осуществление эф-

фективного поиска.  

Выделение всех 

возможных источ-

ников нужных ре-

сурсов, в том числе 

неочевидных.  

Разработка деталь-

ного плана действий  

Оценка рисков на 

каждом шагу 

Оценивание плюсов  

и минусов получен-

ного результата, 

своего  

плана и его реали-

зации, предложение  

критериев оценки и  

рекомендаций по 

улучшению плана. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в про-

фессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и вы-

делять её составные 

части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать ин-

формацию, необходи-

мую для решения зада-

чи и/или проблемы. 

Составить план дейст-

вия.  

Определять необходи-

мые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать состав-

ленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих дей-

ствий (самостоятельно 

или с помощью на-

ставника). 

Актуальный профессиональ-

ный и социальный контекст, в 

котором приходится работать 

и жить. 

Основные источники инфор-

мации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессио-

нальном и/или социальном 

контексте. 

Алгоритмы выполнения работ 

в профессиональной и смеж-

ных областях. 

Методы работы в профессио-

нальной и смежных сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессио-

нальной деятельности 
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ОК 02 Планирование  

информационного  

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого  

для выполнения  

профессиональных  

задач.   

Проведение анализа 

полученной инфор-

мации, выделение в 

ней главных аспек-

тов.  

Структурирование  

Отобранной инфор-

мации в соответст-

вии с параметрами 

поиска;  

Интерпретация по-

лученной информа-

ции в контексте 

профессиональной 

деятельности. 

Определять задачи по-

иска информации 

Определять необходи-

мые источники инфор-

мации 

Планировать процесс 

поиска 

Структурировать полу-

чаемую информацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации 

Оценивать практиче-

скую значимость ре-

зультатов поиска 

Оформлять результаты 

поиска 

Номенклатура информацион-

ных источников применяемых 

в профессиональной деятель-

ности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результа-

тов поиска информации 

 

ОК 03 Использование ак-

туальной норматив-

но-правовой доку-

ментации по про-

фессии  

(специальности)  

Применение совре-

менной научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение траек-

тории профессио-

нального развития и 

самообразования 

Определять актуаль-

ность нормативно-

правовой документа-

ции в профессиональ-

ной деятельности 

Выстраивать траекто-

рии профессионально-

го и личностного раз-

вития 

Содержание актуальной нор-

мативно-правовой документа-

ции 

Современная научная и про-

фессиональная терминология 

Возможные траектории про-

фессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Участие в  деловом  

общении для эф-

фективного реше-

ния деловых задач.  

Планирование  

профессиональной  

деятельности 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействоватьс 

коллегами, руково-

дством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельно-

сти 

ОК 05 Грамотно устно и  

письменно излагать 

свои мысли по про-

фессиональной те-

матике на государ-

ственном языке.  

Проявление толе-

рантности в рабочем 

коллективе 

Излагать свои мысли 

на государственном 

языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления доку-

ментов. 

ОК 06 Проявлять граждан- Описывать значимость Сущность гражданско-
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ско-патриотическую 

позицию, демонст-

рировать осознан-

ное поведение на 

основе традицион-

ных общечеловече-

ских ценностей. 

своей профессии 

Презентовать структу-

ру профессиональной 

деятельности по про-

фессии 

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе вы-

полнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Содействовать со-

хранению окру-

жающей среды, ре-

сурсосбережению, 

эффективно дейст-

вовать в чрезвычай-

ных ситуациях. 

Соблюдать нормы эко-

логической безопасно-

сти 

Определять направле-

ния ресурсосбережения 

в рамках профессио-

нальной деятельности 

по профессии 

Правила экологической безо-

пасности при ведении профес-

сиональной деятельности 

Основные ресурсы задейство-

ванные в профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбе-

режения. 

ОК 09 Применение средств  

информатизации и  

информационных  

технологий для реа-

лизации профессио-

нальной деятельно-

сти 

Применять средства 

информационных тех-

нологий для решения 

профессиональных за-

дач 

Использовать совре-

менное программное 

обеспечение 

Современные средства и уст-

ройства информатизации 

Порядок их применения и про-

граммное обеспечение в про-

фессиональной деятельности 

ОК 10 Применение в про-

фессиональной дея-

тельности инструк-

ций на  

государственном и 

иностранном языке.  

Ведение общения на  

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко произне-

сенных высказываний 

на известные темы 

(профессиональные и 

бытовые),  

понимать тексты на 

базовые профессио-

нальные темы 

участвовать в диалогах 

на знакомые общие и 

профессиональные те-

мы 

строить простые вы-

сказывания о себе и о 

своей профессиональ-

ной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои дейст-

вия (текущие и плани-

руемые) 

писать простые связ-

ные сообщения на зна-

комые или интересую-

щие профессиональные 

темы 

 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребитель-

ные глаголы (бытовая и про-

фессиональная лексика) 

лексический минимум, отно-

сящийся к описанию предме-

тов, средств и процессов про-

фессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов про-

фессиональной направленно-

сти 

 

        СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
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Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 54 

Самостоятельная работа 

 
6 

в том числе: 

теоретическое обучение 20 

лабораторные занятия 16 

практические занятия - 

консультация 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8 

 

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

     Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП.03 Техни-

ческое оснащение и организация рабочего места предназначена для подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих по профессии43.01.09 Повар, конди-

тер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 
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востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

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. 

      Для успешного усвоения знаний и овладения навыками по общепро-

фессиональной дисциплине ОП.03 Техническое оснащение и организация ра-

бочего места преподаватель применяет различные педагогические технологии, 

ИКТ, метод проектов и практико-ориентированное обучение. 

      Изучение   общепрофессиональной дисциплины 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 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. 
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      Оценка уровня освоения общепрофессиональной дисциплины включа-

ет текущий контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, 

проведения устного и письменного опроса, выполнения лабораторных и прак-

тических занятий и внеаудиторной самостоятельной работы. 

      Реализация учебной дисциплины осуществляется в учебной лаборато-

рии «Техническое оснащение и организация рабочего места» с использованием 

учебно-методических и наглядных пособий в соответствие с перечнем учебных 

материалов для подготовки квалифицированных рабочих и служащих по про-

фессии 43.01.09 Повар, кондитер. Лабораторные работы проводятся в учебной 

лаборатории «Учебный цех ресторана». 

      Формой промежуточной аттестации обучающихся является экзамен. К 

промежуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью освоившие 

содержание учебной дисциплины. 

Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной обра-

зовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, специально-

стей 43.00.00 Сервис и туризм 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу, связана с освоением профессиональных компетенций по всем профес-

сиональным модулям, входящим в ООП, с дисциплинами ОП 02. Товароведе-

ние продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 

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 

   технологическоеоборудование, инвентарь, инструменты; 

- подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по 

его назначению 

   с учётом правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопас-

ности, 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; 
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- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструмен-

тов, 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 эле-

менты компетенций: 
Общие и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

 

Уметь 

 

Знать 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

Распознавание 

сложных проблемных 

ситуаций в различных 

контекстах. Проведе-

ние анализа сложных 

ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в инфор-

мации. 

Осуществление 

Эффективного поис-

ка. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детального 

плана действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

Минусов полученного 

результата, своего 

плана и его реализа-

ции, 

определение критери-

ев оценки и рекомен-

даций по улучшению 

плана. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. Анализи-

ровать 

задачу и/или про-

блему и 

выделять её состав-

ные части. Правиль-

но выявлять и эф-

фективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план дей-

ствия. 

Определять необхо-

димые 

ресурсы. Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать состав-

ленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий (самостоя-

тельно или с помо-

щью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональ-

ный и социаль-

ный контекст, в 

котором прихо-

дится работать и 

жить. 

Основные источ-

ники информации 

и ресурсы для 

решения задач и 

проблем в про-

фессиональном 

и/или социальном 

контексте. Алго-

ритмы 

выполнения работ 

в 

профессиональ-

ной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональ-

ной и смежных 

сферах. 

Структура плана 

для решения за-

дач. Порядок 

оценки результа-

тов решения задач 

профессиональ-

ной 

деятельности 

 

 

 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого   для 

Определять задачи 

поиска информации 

Определять необхо-

димые 

Источники инфор-

Номенклатура 

информационных 

источников, при-

меняемых в про-

фессиональной 
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необходимой для выполне-

ния задач 

профессиональной 

деятельности. 

выполнения профес-

сиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, выделя-

ет в ней главные ас-

пекты. 

Структурировать 

отобранную инфор-

мацию в соответствии 

с параметрами поиска 

Интерпретация  

полученной информа-

ции в контексте про-

фессиональной 

деятельности  

мации. Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

Получаемую инфор-

мацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. Оцени-

вать 

практическую зна-

чимость 

результатов поиска 

Оформлять резуль-

таты поиска 

деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации 

Формат оформле-

ния результатов 

поиска информа-

ции 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

 

Использование  

Актуальной норма-

тивно-  

правовой документа-

цию по профессии  

(специальности)  

Применение  

современной научной 

профессиональной 

терминологии. Опре-

деление траектории  

профессионального 

развития и самообра-

зования 

Определять актуаль-

ность 

нормативно- право-

вой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного раз-

вития 

 

Содержание 

Актуальной нор-

мативно-правовой 

документации 

Современная на-

учная 

и профессиональ-

ная 

терминология 

Возможные тра-

ектории 

профессиональ-

ного 

развития и само-

образования 

 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно взаимодейст-

вовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых за-

дач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Участие в деловом 

общении для эффек-

тивного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Психология 

коллектива 

Психология лич-

ности 

Основы проект-

ной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного контекста 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. Проявление 

толерантность в рабо-

чем коллективе 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 

с коллегами руково-

дством, 

клиентами. Излагать 

свои мысли на госу-

дарственном 

языке.  Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и 

культурного 

контекста. Прави-

ла оформления 

документов. 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

Соблюдение правил 

экологической 

Описывать  

значимость своей 

Сущность 

гражданско- 
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патриотическую 

позицию, 

Демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей. 

безопасности при 

ведении профессио-

нальной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

профессии Презен-

товать 

структуру  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальность) 

  

патриотической 

позиции 

Общечеловече-

ские 

Ценности Прави-

ла поведения в 

ходе выполнения 

профессиональ-

ной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

Сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

Эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности Опре-

делять направления 

ресурсосбережения 

в рамках  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении профес-

сиональной 

деятельности 

Основные ресур-

сы 

задействованные 

в 

профессиональ-

ной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбереже-

ния. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

Средств информати-

зации и 

информационных 

технологий для реали-

зации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. Использовать 

современное про-

граммное 

обеспечение 

 

Современные 

средства и уст-

ройства 

информатизации 

Порядок приме-

нения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональ-

ной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инст-

рукций на государст-

венном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые), 

понимать тексты на 

базовые профессио-

нальные 

темы участвовать в 

диалогах на знако-

мые общие профес-

сиональные темы 

строить простые вы-

сказывания о себе и 

о своей 

Правила построе-

ния 

Простых 

сложных 

предложений на 

профессиональ-

ные темы основ-

ные 

общеупотреби-

тельные глаголы

  (бытовая и 

профессиональ-

ная лексика) лек-

сический 

минимум,  

относящийся к 

описанию пред-
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профессиональной 

деятельности 

метов, cсредств и 

процессов 

профессиональ-

ной деятельности

  

особенности  

произношения 

правила  

чтения текстов 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Подготовка, уборка 

рабочего места 

повара (кондитера) 

при выполнении 

работ по обработке 

сырья и 

приготовлению: 

-полуфабрикатов, 

- горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

- холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, 

- холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов,           

напитков, 

- хлебобулочных, 

мучных кондитерских  

изделий 

 

 

 

 

 

 

Визуально 

проверять чистоту и 

исправность  

производственного 

инвентаря кухонной 

посуды перед 

 использованием. 

 Выбирать, 

 рационально  

 размещать на 

 рабочем месте 

 оборудование,  

 инвентарь, посуду, 

 сырье, материалы в 

 соответствиис инст-

рукциями и 

 регламентами,  

  стандартами чисто-

ты. Выбирать и 

применять моющие 

и дезинфицирующие 

средства для ухода 

за оборудованием, 

инвентарем,  

инструментами,  

кухонной посудой. 

Владеть техникой 

ухода за весоизмери-

тельным оборудова-

нием.  

Мыть вручную и в 

посудомоечной 

  машине, чистить

 и расклады-

вать на хранение ку-

хонную посуду и 

производственный 

инвентарь, инстру-

менты в соответст-

вии со стандартами  

чистоты. 

Проверять поддер-

жание требуемого 

температурного                                                    

режима в                                                                                

Требования охра-

ны труда, пожар-

ной 

безопасности и 

производственной 

санитарии в орга-

низации питания. 

 

Виды, 

назначение, пра-

вила 

безопасной 

эксплуатации 

технологического 

оборудования, 

производственно-

го 

инвентаря, 

инструментов, 

весоизмеритель-

ных 

приборов, посуды 

и 

правила ухода за 

ними. 

Последователь-

ность выполнения 

технологических 

операций. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления опас-

ными факторами 

(система 

ХАССП). 

Возможные по-

следствия нару-

шения санитарии 

гигиены. 

Требования к 

соблюдению лич-

ной гигиены пер-

соналом 



23 

 

холодильном                                                                          

оборудовании  

 

при подготовке 

производственно-

го инвентаря и 

кухонной посуды. 

Виды, назначе-

ние, правила при-

менения и безо-

пасного хранения 

чистящих, мою-

щих для после-

дующего исполь-

зования. 

Правила утилиза-

ции отходов. 

Виды, назначение 

упаковочных 

материалов, спо-

собы 

хранения сырья и 

продуктов. 

Виды, назначение 

правила 

эксплуатации 

оборудования для 

вакуумной упа-

ковки 

сырья и готовых 

полуфабрикатов. 

Виды, назначение 

технологического 

оборудования, 

производственно-

го 

инвентаря, ку-

хонной, 

столовой посуды, 

используемых для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки готовых 

полуфабрикатов. 

Способы и 

правила 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вы-

нос 

готовых 

полуфабрикатов. 

Способы правки 

кухонных ножей 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка 

инвентаря, 

Выбирать                                                                                                                        

оборудование,                                                                

производственный                                                                          
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ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

инструментов, 

весоизмерительных 

приборов 

 

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 кондитер-

ских 

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 

 

Подготовка 

рабочего места для 

порционирования 

(комплектования), 

упаковки на вынос 

готовых горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

Выбирать, 

подготавливать 

материалы, посуду, 

оборудование для 

упаковки, хранения 

готовых холодных и 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, 

хлебобулочных, 

мучных 
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Структура и содержание учебной дисциплины 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем ча-

сов 

Объем образовательной программы 98 

Самостоятельная работа 10 

в том числе: 

теоретическое обучение 64 

лабораторные занятия - 

практические занятия 12 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 8 

 

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной дея-

тельности 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 Рабочая программа учебной дисциплины ОП.04. Экономические и право-

вые основы профессиональной деятельности предназначена для изучения дис-

циплины в профессиональных образовательных учреждениях, на базе сред-

него общего образования при подготовке квалифицированных рабочих, слу-

жащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

кондитерских 

изделий. 

Рационально 

организовывать 

рабочее место с 

учетом обеспечения 

безопасной 

эксплуатации 

оборудования, 

стандартов чистоты.                                                                                           
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жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

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 дисципли-

ны; 

- возможности использования программы в других ПООП. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 



27 

 

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. 

Изучение учебной дисциплины ОП.04. Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности 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 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 зна-

ний, 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 дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации 

обучающихся в процессе освоения ОПОП СПО с получением среднего об-

щего образования (ППКРС). К промежуточной аттестации допускаются обу-

чающиеся полностью освоившие содержание учебной дисциплины ОП.04. 

«Экономические и правовые основы профессиональной деятельности». 

Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной группы 

43.00.00 Сервис и туризм. 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит в цикл: 

- учебная дисциплина входит в профессиональный цикл какобщепрофес-

сиональная дисциплина 

 Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет меж-

предметные связи с общепрофессиональными дисциплинами «Основы кальку-

ляции и учета». 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

-проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессио-

нальной деятельности; 

-ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации пита-



28 

 

ния; 

-определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

-применять нормы трудового права при взаимодействии с подчинен-

ным 

персоналом; 

-применять экономические и правовые знания в конкретных производст-

венных 

ситуациях; 

-защищать свои права в рамках действующего законодательства РФ. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы организаций; 

-основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в организации; -понятие, виды предпринима-

тельства; 

-виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и мини-

мизации; -нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные 

отношения; -основные положения законодательства, регулирующего трудовые 

отношения; -формы и системы оплаты труда; -механизм формирования зара-

ботной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает эле-

менты компетенций: 

 
Шифр 

комп. 

Наименование компе-

тенций 

Действия Умения Знания 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности, примени-

тельно к различным 

контекстам.  

Распознавание 

сложных проблем-

ных ситуаций в 

различных контек-

стах. Проведение 

анализа сложных 

ситуация при ре-

шении задач про-

фессиональной 

деятельности. 

Определение эта-

пов решения зада-

чи. 

Определение по-

требности в ин-

формации. 

Распознавать зада-

чу и/или проблему 

в профессиональ-

ном и/или соци-

альном контексте. 

Анализировать за-

дачу и/или пробле-

му и выделять ее 

основные части. 

Правильно выяв-

лять и эффективно 

искать информа-

цию, необходимую 

для решения зада-

чи или проблемы. 

Актуальный профес-

сиональный и соци-

альный контекст, в 

котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресур-

сы для решения задач 

и проблем в профес-

сиональном и/или со-

циальном контексте. 

Алгоритмы  
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  Осуществление 

эффективного по-

иска. 

Выявление всех 

возможных источ-

ников необходи-

мых ресурсов, в 

том числе неоче-

видных. Разработ-

ка детального пла-

на действий. 

Оценка рисков на 

выполнение. 

Оценка плюсов и 

минусов получен-

ного результата 

выполнения плана 

и способов его реа-

лизации. 

Определение кри-

териев оценки пла-

на и рекомендаций 

по его выполне-

нию. 

Владеть актуаль-

ными методами 

работы в профес-

сиональной и 

смежных сферах. 

Составить план 

действий. 

Определить необ-

ходимые ресурсы 

для выполнения 

плана. 

Реализовать со-

ставленный план. 

Оценивать резуль-

тат и последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

или с помощью на-

ставника). 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структуру плана для 

решения задач. 

Порядок оценки ре-

зультатов решения 

задач профессио-

нальной деятельно-

сти. 

ОК 2 Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для вы-

полнения задач про-

фессиональной дея-

тельности. 

Планирование ин-

формационного 

поиска из широко-

го набора источни-

ков, необходимого 

для выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение анали-

за полученной ин-

формации, выделя-

ет в ней главные 

аспекты. 

Классификация и 

структурирование 

отобранной ин-

формации в  

Определять задачи 

поиска информа-

ции. 

Определять необ-

ходимые источни-

ки информации. 

Планировать про-

цесс поиска. 

Структурировать 

получаемую ин-

формацию. 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. 

Оценивать практи-

ческую 

Номенклатура ин-

формационных ис-

точников, применяе-

мых в профессио-

нальной деятельно-

сти. 

Приемы структури-

рования информации. 

Формат оформления 

результатов поиска 

информации. 

  соответствии с па-

раметрами поиска. 

Интерпретация по-

лученной инфор-

мации в контексте 

профессиональной 

деятельности. 

значимость резуль-

татов поиска.  

Оформить резуль-

таты поиска 
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ОК 3 Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Использование ак-

туальной норма-

тивно-правовой 

документации по 

профессии. 

Применение со-

временной научной 

профессиональной 

терминологии. 

Определение тра-

ектории профес-

сионального разви-

тия и самообразо-

вания. 

Определять акту-

альность норма-

тивно-правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать тра-

ектории профес-

сионального и лич-

ностного развития. 

Применять правила 

самоменеджмента. 

Содержание актуаль-

ной нормативно-

правовой документа-

ции. 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология. 

Возможные траекто-

рии профессиональ-

ного развития и са-

мообразования. 

Правила самоме-

неджмента. 

ОК 4 Работать в коллективе 

и команде, эффектив-

но взаимодействовать 

с коллегами, руково-

дством, клиентами. 

Участие в деловом 

общении для эф-

фективного реше-

ния деловых задач. 

Управление кон-

фликтами и стрес-

сами. 

Организовать ра-

боту коллектива и 

команды. 

Мотивировать 

подчиненных. 

Взаимодействовать 

с коллегами, руко-

водством, клиен-

тами. 

Управлять кон-

фликтами и стрес-

сами в коллективе. 

Психология коллек-

тива. 

Психология лично-

сти. 

Основы проектной 

деятельности. 

Методы управления 

конфликтными си-

туациями и способы 

борьбы со стрессами. 

ОК 5 Осуществлять устную 

и письменную комму-

никацию государст-

венном языке с уче-

том особенностей со-

циального и культур-

ного контекста. 

Владение грамот-

ным устным и 

письменным изло-

жением своих 

мыслей по профес-

сиональной тема-

тике на государст-

венном языке. 

Проявление толе-

рантности в рабо-

чем коллективе. 

Излагать свои 

мысли на государ-

ственном языке. 

Эффективно ис-

пользовать правила 

делового общения. 

Особенности соци-

ального и культурно-

го контекста. 

Правила оформления 

документов. 

Этику и правила де-

лового общения. 

ОК 6 Проявлять граждан-

ско-патриотическую 

позицию, демонстри-

ровать осознанное по-

ведение на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимание значи-

мости своей про-

фессии. 

Демонстрация по-

ведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать значи-

мость своей про-

фессии. 

Презентовать 

структуру профес-

сиональной дея-

тельности по про-

фессии. 

Сущность граждан-

ско-патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности. 
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ОК 7 Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Соблюдение пра-

вил экологической 

безопасности при 

ведении профес-

сиональной дея-

тельности. 

Обеспечивать ре-

сурсосбережение 

на рабочем месте. 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять на-

правления ресур-

сосбережения в 

рамках профессио-

нальной деятель-

ности по профес-

сии. 

Эффективно при-

менять правила по-

ведения в чрезвы-

чайных ситуациях. 

Правила экологиче-

ской безопасности 

при ведении профес-

сиональной деятель-

ности. 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

Знать правила пове-

дения в чрезвычай-

ных ситуациях. ОК 9 Использовать иннова-

ционные технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

средств информа-

ционных техноло-

гий для реализации 

профессиональной 

деятельности. 

Применять средст-

ва инновационных 

технологий для 

решения профес-

сиональных задач. 

Использовать со-

временное про-

граммное обеспе-

чение 

Современные средст-

ва информации, по-

рядок их применения 

и программное обес-

печение в профессио-

нальной деятельно-

сти. 

ОК 10 Пользоваться профес-

сиональной докумен-

тацией на государст-

венном и иностран-

ном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности нор-

мативных учетно-

отчетных докумен-

тов на государст-

венном и ино-

странном языке. 

Грамотно исполь-

зовать норматив-

ную и оформлять 

учетно-отчетную 

документацию для 

решения профес-

сиональных задач. 

Виды учетно-

отчетной документа-

ции, используемой в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 11 Планировать пред-

принимательскую 

деятельность в про-

фессиональной сфере. 

Определение инве-

стиционной при-

влекательности 

коммерческих идей 

в рамках профес-

сиональной дея-

тельности. 

Составление биз-

нес-плана. 

Умение презенто-

вать бизнес-идею. 

Определение ис-

точников финанси-

рования. 

Грамотный выбор 

кредитных продук-

тов для открытия 

дела. 

Выявлять достоин-

ства и недостатки 

коммерческой 

идеи. 

Презентовать идеи 

открытия собст-

венного дела в 

рамках профессио-

нальной деятель-

ности. 

Оформление биз-

нес плана. 

Рассчитывать раз-

меры выплат по 

кредитам. 

Основы предприни-

мательской деятель-

ности. 

Основы финансовой 

грамотности. 

Правила разработки 

бизнес-планов. 

Порядок выстраива-

ния презентации. 

Виды кредитных бан-

ковских продуктов. 

      

Структура и содержание учебной дисциплины 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 
Объем часов 

 

Объем образовательной программы  48 

в том числе: 
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теоретическое обучение 28 

лабораторные занятия - 

практические занятия  8 

самостоятельная работа - 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация экзамен 8 

 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

      Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП.05 Осно-

вы калькуляции и учета предназначена для подготовки квалифицированных ра-

бочих и служащих по профессии43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 
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- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

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 ОП.05 Основы 

калькуляции и учета 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 и овладения навыками по общепрофес-

сиональной дисциплине ОП.05 Основы калькуляции и учета преподаватель 

применяет различные педагогические технологии, ИКТ, метод проектов и прак-

тико-ориентированное обучение. 

Изучение   общепрофессиональной дисциплины 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 общепрофессиональной 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. 

Оценка уровня освоения общепрофессиональной дисциплины включает 

текущий контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, 

проведения устного и письменного опроса, выполнения лабораторных и прак-

тических занятий и внеаудиторной самостоятельной работы. 
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 Реализация учебной дисциплины осуществляется в учебном кабинете 

«Основы калькуляции и учета» с использованием учебно- методических и на-

глядных пособий в соответствие с перечнем учебных материалов для подготов-

ки квалифицированных рабочих и служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер.   

Формой промежуточной аттестации обучающихся является дифференци-

рованный зачёт. К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся пол-

ностью освоившие содержание учебной дисциплины профессионального моду-

ля. 

Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

Область применения примерной программы 
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной обра-

зовательной 

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 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной программы: дисциплина относится к общепрофессиональному 

циклу,связана сосвоением профессиональных компетенций по всем профессио-

нальным модулям, входящим в профессию, с дисциплинами ОП 02. Товарове-

дение продовольственных товаров, ОП 01. Основы микробиологии, физиологии 

питания, санитарии и гигиены 

 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- офорлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, готовой и 

реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве, 

-оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, товаров и 

тары в кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять процентную долю потерь на производстве при различных ви-

дах обработки сырья; 

составлять план-меню, работать со сборником рецептур блюд и кулинар-

ных изделий, технологическими и технико-технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственно-

го производства, оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами атвтома-

тизации при расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные платежи; -составлять отчеты по пла-

тежам. 

1. результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

-задачи бухгалтерского учета; 
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-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 классифи-

кацию; 

-требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов; 

-права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

-понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок оп-

ределения розничных цен на продукцию собственного производства; 

-понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета. 

-сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 

-правила документального оформления движения материальных ценно-

стей; 

-источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары материально-ответственными ли-

цами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

-методику осуществления контроля за товарными запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов; 

-понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

-порядок оформления и учета доверенностей; 

-ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия пла-

тежей; 

-правила торговли; 

-виды оплаты по платежам; 

-виды и правила осуществления кассовых операций; 

-правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными день-

гами и при безналичной форме оплаты; 

-правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями. 

  В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает эле-

менты компетенций: 
Общие и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

 

Уметь 

 

Знать 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контек-

стам. 

Распознавание 

сложных проблемных 

ситуаций в различных 

контекстах. Проведе-

ние анализа сложных 

ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. Анализи-

ровать 

задачу и/или про-

блему и 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресур-

сы для решения задач 
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деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в ин-

формации. 

Осуществление 

Эффективного поис-

ка. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детально-

го плана действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

Минусов полученного 

результата, своего 

плана и его реализа-

ции, 

определение критери-

ев оценки и рекомен-

даций по улучшению 

плана. 

выделять её состав-

ные части. Правиль-

но выявлять и эф-

фективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план дей-

ствия. 

Определять необхо-

димые 

ресурсы. Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать состав-

ленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий (самостоя-

тельно или с помо-

щью 

наставника). 

и проблем в профес-

сиональном и/или со-

циальном контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. Поря-

док оценки результа-

тов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

 

 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого   для 

выполнения профес-

сиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, выделя-

ет в ней главные ас-

пекты. 

Структурировать 

отобранную инфор-

мацию в соответствии 

с параметрами поиска 

Интерпретация  

полученной инфор-

мации в контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи 

поиска информации 

Определять необхо-

димые 

Источники инфор-

мации. Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

Получаемую инфор-

мацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. Оцени-

вать 

практическую зна-

чимость 

результатов поиска 

Оформлять результа-

ты поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников, приме-

няемых в профессио-

нальной 

деятельности. Прие-

мы 

структурирования 

информации Формат 

оформления результа-

тов поиска информа-

ции 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать соб-

ственное 

профессиональное и 

Использование  

Актуальной норма-

тивно-  

правовой документа-

цию по профессии  

Определять актуаль-

ность 

нормативно- право-

вой 

документации в 

Содержание 

Актуальной норма-

тивно-правовой доку-

ментации 

Современная научная 
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личностное разви-

тие. 

 

(специальности)  

Применение  

современной научной 

профессиональной 

терминологии. Опре-

деление траектории  

профессионального 

развития и самообра-

зования 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного разви-

тия 

 

и профессиональная 

терминология 

Возможные траекто-

рии 

профессионального 

развития и самообра-

зования 

 

ОК 04. Работать в 

коллективе и ко-

манде, 

эффективно взаимо-

действовать с 

коллегами, руково-

дством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых за-

дач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Участие в деловом 

общении для эффек-

тивного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и письмен-

ную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного кон-

текста 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. Проявление 

толерантность в рабо-

чем коллективе 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 

с коллегами руково-

дством, 

клиентами. Излагать 

свои мысли на госу-

дарственном 

языке.  Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и куль-

турного 

контекста. Правила 

оформления докумен-

тов. 

ОК 06. 

Проявлять граждан-

ско- 

патриотическую 

позицию, 

Демонстрировать 

осознанное поведе-

ние на основе обще-

человеческих 

ценностей. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении профессио-

нальной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Описывать  

значимость своей 

профессии Презен-

товать 

структуру  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальность) 

  

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 

Ценности Правила 

поведения в ходе вы-

полнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

Сохранению окру-

жающей среды, ре-

сурсосбережению, 

Эффективно дейст-

вовать в чрезвычай-

ных ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности Опре-

делять направления 

ресурсосбережения 

в рамках  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении профессио-

нальной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

Применение 

Средств информати-

зации и 

информационных 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

Современные 

средства и устройства 

информатизации 

Порядок применения 
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Структура и содержание учебной дисциплины  

ОП.05 Основы калькуляции и учета 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

профессиональной 

деятельности. 

технологий для реа-

лизации 

профессиональной 

деятельности 

профессиональных 

задач. Использовать 

современное про-

граммное 

обеспечение 

 

и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инст-

рукций на государст-

венном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые), 

понимать тексты на 

базовые профессио-

нальные 

темы участвовать в 

диалогах на знако-

мые общие профес-

сиональные темы 

строить простые вы-

сказывания о себе и о 

своей 

профессиональной 

деятельности 

Правила построения 

Простых 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы основные 

общеупотребительные 

глаголы  (быто-

вая и профессиональ-

ная лексика) лексиче-

ский 

минимум,  

относящийся к описа-

нию предметов, 

cсредств и процессов 

профессиональной 

деятельности  

особенности  

произношения 

правила  чтения 

текстов 

ПК 

1.2-1.6, 

2.2-2.8, 

3.2-3.5, 

4.2-4.5, 

5.2-5.5 

 

Ведение расчетов с 

потребителями при 

отпуске продукции 

на вынос, 

взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции 

с прилавка/раздачи 

 

 

Рассчитывать 

стоимость  

кулинарной и 

кондитерской 

продукции 

собственного 

производства. 

Вести учет 

реализованной 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции. 

Правила 

торговли. 

Виды оплаты по 

платежам 

Правила и 

порядок расчета 

потребителей 

при оплате 

наличными 

деньгами, при 

безналичной 

форме оплаты. 

Подготовка 

основных 

документов  

 

Оформлять заявки 

на продукты, 

расходные   

материалы,   

необходимые для  

приготовления кули-

нарной и 

кондитерской  

продукции  

    

Правила 

расчета  

потребности в 

сырье и  

пищевых 

продуктах. 

Правила 

составления 

заявки на склад 
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Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  32 

в том числе:  

теоретическое обучение 20 

практические занятия (если предусмотрено) 12 

Cамостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

ОП.06 Охрана труда 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП.06 Охрана 

труда предназначена для    подготовки квалифицированных рабочих и служа-

щих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 
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- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

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. 

Для успешного усвоения знаний и овладения навыками по общепрофес-

сиональной дисциплине ОП.06 Охрана труда преподаватель применяет различ-

ные педагогические технологии, ИКТ, метод проектов и практико-

ориентированное обучение. 

Изучение   общепрофессиональной дисциплины 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 общепрофессиональной дисциплины строится на 

основе сочетания теоретического обучения, практических занятий, 

практические занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, 

приобретения необходимых умений и навыков по соответствующей теме. 

Оценка уровня освоения общепрофессиональной дисциплины включает 

текущий контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, 

проведения устного и письменного опроса, выполнения лабораторных и прак-

тических занятий и внеаудиторной самостоятельной работы. 

 Реализация учебной дисциплины осуществляется в учебном кабинете 

«Охрана труда с использованием учебно- методических и наглядных пособий в 

соответствие с перечнем учебных материалов для подготовки квалифицирован-

ных рабочих и служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.   



41 

 

Формой промежуточной аттестации обучающихся является дифференци-

рованный зачёт. К промежуточной аттестации допускаются обучающиеся пол-

ностью освоившие содержание учебной дисциплины. 

Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.06 Охрана труда 

Область применения примерной программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью примерной ос-

новной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 по 

профессии Повар, и кондитер, относящейся к укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо-

вательной  

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, 

связана с освоением профессиональных компетенций по всем профессиональ-

ным модулям, входящим в образовательную программу специальности, с дис-

циплинами ОП 03. Техническое 

 оснащение и организация рабочего места, ОП.08 Безопасность жизнедея-

тельности 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

     В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответст-

вующие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми ви-

дами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соот-

ветствии с характером выполняемой профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оцени-

вать условия труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструк-

тировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом спе-

цифики выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда.  

     В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государствен-

ные нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятель-

ность 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 про-

изводственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безо-

пасности; 
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-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуаль-

ной 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает эле-

менты компетенций: 
Общие и 

профессиональные 

компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

 

Уметь 

 

Знать 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контек-

стам. 

Распознавание 

сложных проблемных 

ситуаций в различных 

контекстах. Проведе-

ние анализа сложных 

ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в ин-

формации. 

Осуществление 

Эффективного поис-

ка. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детально-

го плана действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

Минусов полученного 

результата, своего 

плана и его реализа-

ции, 

определение критери-

ев оценки и рекомен-

даций по улучшению 

плана. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. Анализи-

ровать 

задачу и/или про-

блему и 

выделять её состав-

ные части. Правиль-

но выявлять и эф-

фективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план дей-

ствия. 

Определять необхо-

димые 

ресурсы. Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать состав-

ленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий (самостоя-

тельно или с помо-

щью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресур-

сы для решения задач 

и проблем в профес-

сиональном и/или со-

циальном контексте. 

Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. Поря-

док оценки результа-

тов решения задач 

профессиональной 

деятельности 

 

 

 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора источников, 

необходимого   для 

выполнения профес-

сиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, выделя-

Определять задачи 

поиска информации 

Определять необхо-

димые 

Источники инфор-

мации. Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

Получаемую инфор-

мацию 

Выделять наиболее 

Номенклатура 

информационных 

источников, приме-

няемых в профессио-

нальной 

деятельности. Прие-

мы 

структурирования 

информации Формат 

оформления результа-

тов поиска информа-
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ет в ней главные ас-

пекты. 

Структурировать 

отобранную инфор-

мацию в соответствии 

с параметрами поиска 

Интерпретация  

полученной информа-

ции в контексте про-

фессиональной 

деятельности  

значимое в перечне 

информации. Оцени-

вать 

практическую зна-

чимость 

результатов поиска 

Оформлять резуль-

таты поиска 

ции 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать соб-

ственное 

профессиональное и 

личностное разви-

тие. 

 

Использование  

Актуальной норма-

тивно-  

правовой документа-

цию по профессии  

(специальности)  

Применение  

современной научной 

профессиональной 

терминологии. Опре-

деление траектории  

профессионального 

развития и самообра-

зования 

Определять актуаль-

ность 

нормативно- право-

вой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного раз-

вития 

 

Содержание 

Актуальной норма-

тивно-правовой доку-

ментации 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология 

Возможные траекто-

рии 

профессионального 

развития и самообра-

зования 

 

ОК 04. Работать в 

коллективе и ко-

манде, 

эффективно взаимо-

действовать с 

коллегами, руково-

дством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых за-

дач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Участие в деловом 

общении для эффек-

тивного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и письмен-

ную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного кон-

текста 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. Проявление 

толерантность в рабо-

чем коллективе 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 

с коллегами руково-

дством, 

клиентами. Излагать 

свои мысли на госу-

дарственном 

языке.  Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и куль-

турного 

контекста. Правила 

оформления докумен-

тов. 

ОК 06. 

Проявлять граждан-

ско- 

патриотическую 

позицию, 

Демонстрировать 

осознанное поведе-

ние на основе обще-

человеческих 

ценностей. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении профессио-

нальной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Описывать  

значимость своей 

профессии Презен-

товать 

структуру  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальность) 

  

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 

Ценности Правила 

поведения в ходе вы-

полнения 

профессиональной 

деятельности 
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ОК 07. 

Содействовать 

Сохранению окру-

жающей среды, ре-

сурсосбережению, 

Эффективно дейст-

вовать в чрезвычай-

ных ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности. 

 Определять направ-

ления 

ресурсосбережения 

в рамках  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении профессио-

нальной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

Средств информати-

зации и 

информационных 

технологий для реали-

зации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. Использовать 

современное про-

граммное 

обеспечение 

 

Современные 

средства и устройства 

информатизации 

Порядок применения 

и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инст-

рукций на государст-

венном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые), 

понимать тексты на 

базовые профессио-

нальные 

темы участвовать в 

диалогах на знако-

мые общие профес-

сиональные темы 

строить простые вы-

сказывания о себе и 

о своей 

профессиональной 

деятельности 

Правила построения 

Простых 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы основные 

общеупотребительные 

глаголы  (быто-

вая и профессиональ-

ная лексика) лексиче-

ский 

минимум,  

относящийся к описа-

нию 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, 

ПК 5.1-5.5 

 

Определение опасных 

и вредных производ-

ственных факторов. 

Умение использовать 

средства коллектив-

ной и индивидуаль-

ной защиты. произво-

дить аттестацию ра-

бочих мест по усло-

виям труда. Проведе-

ние инструктажей по 

-выявлять опасные и 

вредные производст-

венные факторы и 

соответствующие им 

риски, связанные с 

прошлыми, настоя-

щими или планируе-

мыми видами про-

фессиональной дея-

тельности; 

-использовать сред-

-законы и иные нор-

мативные правовые 

акты, содержащие го-

сударственные нор-

мативные требования 

охраны труда, распро-

страняющиеся на дея-

тельность организа-

ции; 

-обязанности работ-

ников в области охра-
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 
Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы  36 

в том числе:  

теоретическое обучение 26 

практические занятия   10 

Cамостоятельная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

 

 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

     Рабочая программа учебной дисциплины ОП.07 Иностранный язык в 

профессиональной деятельности предназначена для изучения профессиональ-

ного английского языка в профессиональных образовательных учреждениях, 

на базе (полного) общего образования при подготовке квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

     Основанием для разработки данной программы являются следующие 

вопросам техники 

безопасности на рабо-

чем месте. 

ства коллективной и 

индивидуальной за-

щиты в соответствии 

с характером выпол-

няемой профессио-

нальной деятельно-

сти; 

-участвовать в атте-

стации рабочих мест 

по условиям труда, в 

т. ч. оценивать усло-

вия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный 

инструктаж помощ-

ника повара (конди-

тера), инструктиро-

вать их по вопросам 

техники безопасно-

сти на рабочем месте 

с учетом специфики 

выполняемых работ; 

-вырабатывать и 

контролировать на-

выки, необходимые 

для достижения тре-

буемого уровня 

безопасности труда. 

ны труда; 

-фактические или по-

тенциальные послед-

ствия собственной 

деятельности (или 

бездействия) и их 

влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные послед-

ствия несоблюдения 

технологических про-

цессов и производст-

венных инструкций 

подчиненными работ-

никами (персоналом); 

-порядок и периодич-

ность инструктажей 

по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и 

использования 

средств коллективной 

и индивидуальной 



46 

 

документы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

В рабочую учебную программу входят следующие разделы: 



47 

 

- общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины; 

- структура рабочей программы учебной дисциплины; 

- условия реализации программы; 

- контроль и оценка результатов освоения программы учебной дисципли-

ны; 

- возможности использования программы в других ПООП. 

Реализация программы по ОП.07 «Иностранный язык в профессиональ-

ной деятельности» нацелена на формирование коммуникативной компетен-

ции 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 обще-

ния (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 профес-

сиональной деятельности» предусматривает освоение текстового и граммати-

ческого материала. 

Текстовый материал для чтения, аудирования и говорения является ин-

формативным; имеет профессиональную, коммуникативную направленность, 

четкую структуру и логику изложения, соответствует речевому опыту и инте-

ресам 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 профес-

сиональной сфере и в разговорной речи; 

- включают наиболее употребительную деловую и профессиональную лек-

сику, 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 еди-

ницами. 

Грамматический материал включает следующие основные темы. 

- Имя существительное. Образование множественного числа с помощью 

внешней и внутренней флексии; множественное число существительных, заим-

ствованных из греческого и латинского языков; существительные, имеющие 

одну форму для единственного и множественного числа; чтение и правописа-
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ние окончаний. Существительные исчисляемые и неисчисляемые. Употребле-

ние слов тапу, much, alotof, little, few, afewс существительными. 

- Артикль. Артикли определенный, неопределенный, нулевой. Чтение ар-

тиклей. Употребление артикля в устойчивых выражениях, с географическими 

названиями, в предложениях с оборотом there + tobe. 

- Имя прилагательное. Образование степеней сравнения и их правописа-

ние. Сравнительные слова и обороты than, as ... as, notso ... as. 

- Наречие. Образование степеней сравнения. Наречия, обозначающие ко-

личество, место, направление. 

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

- Местоимение. Местоимения личные, притяжательные, указательные, не-

определенные, отрицательные, возвратные, взаимные, относительные, вопроси-

тельные. 

- Имя числительное. Числительные количественные и порядковые. Дро-

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

вычисления. 

- Глагол. Глаголы tobe, tohave, todo, их значения как смысловых глаголов 

и функции как вспомогательных. Глаголы правильные и неправильные. Видов-

ременные формы глагола, их образование и функции в действительном и стра-

дательном залоге. Чтение и правописание окончаний в настоящем и прошед-

шем времени. Слова - маркеры времени. Обороты tobegoingto и there + tobe в 

настоящем, прошедшем и будущем времени. Модальные глаголы и глаголы, 

выполняющие роль модальных. Модальные глаголы в этикетных формулах и 

официальной речи (Can/mayIhelpyou?, Shouldyouhaveanyquestions . . ., 

Shouldyouneedanyfurtherinformation . . . и др.). Инфинитив, его формы. Ге-

рундий. 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 (Couldyou, please . . .?, Wouldyoulike . . . ?, 

ShallI . . . ? и др.). 

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

ныепредложениявофициальнойречи(It would be highly appreciated if you 

could/can . . . идр.). 

- Согласование времен. Прямая и косвенная речь. 

- При изучении дисциплины используются элементы следующих техноло-

гий: компетентностного подхода, критического мышления, проблемного обу-

чения, проектной технологии, ИКТ, которые позволят усовершенствовать про-

цесс 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,имеетмежпредметные связи со всеми профессиональными модулями в об-

ласти профессиональной терминологии на иностранном языке. 

Изучение учебной дисциплины способствует формированию следующих 
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компетенций: ОК1-7, 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. 

Оценка уровня освоения дисциплины включает текущий контроль знаний 

и промежуточную аттестацию. 

Изучение учебной дисциплины завершается подведением итогов в фор-

ме дифференцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обу-

чающихся в процессе освоения ОПОП СПОО. К промежуточной аттестации 

допускаются обучающиеся полностью освоившие содержание учебной дис-

циплины «Иностранный язык в профессиональной деятельности». 

Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной про-

фессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по  про-

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

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит в общепрофессиональный учебный 

цикл,имеетмежпредметные связи со всеми профессиональными модулями в об-

ласти профессиональной терминологии на иностранном языке. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

- профессиональную терминологию сферы индустрии питания, социально-

культурные и ситуационно обусловленные правила общения на иностранном 

языке; 

- лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и пе-

ревода (со словарем) иностранных текстов профессиональной направленности; 

- простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных членов предложения; 

- предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побуди-

тельные и порядок слов в них; безличные предложения; сложносочиненные 

предложения: бессоюзные и с союзами and, but; сложноподчиненные предло-

жения с союзами because, so, if, when, that, thatiswhy; 

- имя существительное: его основные функции в предложении; имена су-

ществительные во множественном числе, образованные по правилу, а также ис-

ключения; 

- артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и неопределенного артикля. Употребление суще-

ствительных 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; 
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- глагол, понятие глагола-связки. Система модальности. Образованиеиу-

потреблениеглаголовв Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present Continu-

ous/Progressive, Present Perfect; глаголовв Present Simple/Indefinite длявыраже-

ниядействийвбудущемпосле if, when. 

уметь: 
Общие умения 

- использовать языковые средства для общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные и повседневные темы; 

- владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных текстов; 

- самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой профессиональной направленности, а так же лекси-

ческими 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) 

- высказыванию собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме; 

- вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала разго-

вора, при переходе к новым темам); 

- поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение реак-

тивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также комментарии, заме-

чания, выражение отношения); 

- завершать общение. 

Монологическая речь: 

- делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по теме, 

проблеме; 

кратко передавать содержание полученной информации; 

- рассказывать о себе, своем окружении, своих планах, обосновывая и ана-

лизируя свои намерения, опыт, поступки; 

- рассуждать о фактах, событиях, приводя примеры, аргументы, делая вы-

воды; 

- описывать особенности жизни и культуры своей страны и страны изу-

чаемого языка; 

- в содержательном плане совершенствовать смысловую завершенность, 

логичность, целостность, выразительность и уместность. 

Письменная речь: 

- небольшой рассказ (эссе); 

- заполнение анкет, бланков; 

- изложение сведений о себе в формах, принятых в европейских странах 

(автобиография, резюме); 

- составление плана действий; 

- написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе работы с 

текстом. 

Аудированиепонимать: 
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- основное содержание несложных звучащих текстов монологического и 

диалогического характера: теле- и радиопередач в рамках изучаемых тем; 

- необходимую информацию в объявлениях и информационной рекламе; 

- 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 необхо-

димую или интересующую информацию. 

Чтение: 

- извлекать необходимую, интересующую информацию; 

- использовать приобретенные знания и умения в практической деятельно-

сти и повседневной жизни. 

В результате освоения дисциплины обучающийся осваивает элементы 

компетенций: 
Шиф

р 

комп. 

Наименование 

компетенций 

Действия Умения Знания 

ОК 

01 

Выбирать спосо-

бы  

решения задач  

профессиональ-

ной  

деятельности,  

применительно к  

различным  

контекстам. 

Распознавание  

сложных про-

блемных ситуаций 

в  

различных контек-

стах.   

Проведение анали-

за  

сложных ситуаций  

при решении задач  

профессиональной  

деятельности.  

Определение эта-

пов  

решения задачи.  

Определение по-

требности в ин-

формации.   

Осуществление 

эффективного по-

иска.  

Выделение всех 

возможных источ-

ников нужных ре-

сурсов, в том чис-

ле неочевидных.  

Разработка де-

тального плана 

действий  

Оценка рисков на 

каждом шагу .  

Оценивание плю-

сов  

и минусов полу-

Распознавать зада-

чу и/или проблему 

в  

профессиональном 

и/или социальном  

контексте;  

Анализировать за-

дачу и/или про-

блему и выделять 

её составные час-

ти;  

Правильно выяв-

лять и эффективно 

искать  

информацию, не-

обходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы;  

Составить план 

действия,  

Определить необ-

ходимые ресурсы;  

Владеть актуаль-

ными методами 

работы  

в профессиональ-

ной и смежных 

сферах;  

Реализовать со-

ставленный план;  

Оценивать резуль-

тат и последствия 

своих действий 

(самостоятельно 

Актуальный профес-

сиональный и соци-

альный  

контекст, в  

котором приходится  

работать и жить;  

Основные источники  

информации и ресур-

сы для решения задач  

и проблем в профес-

сиональном и/или  

социальном контек-

сте.  

Алгоритмы выполне-

ния работ в профес-

сиональной и смеж-

ных областях;  

Методы работы в  

профессиональной и 

смежных сферах.  

Структура плана для  

решения задач . 

Порядок оценки ре-

зультатов  

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности 
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ченного результа-

та, своего  

плана и его реали-

зации, предложе-

ние  

критериев оценки 

и  

рекомендаций по 

улучшению плана. 

или с помощью  

наставника). 

ОК 

02 

Осуществлять  

поиск, анализ и  

интерпретацию 

информации,  

необходимой для  

выполнения задач  

профессиональ-

ной  

деятельности. 

Планирование  

информационного  

поиска из широко-

го набора источ-

ников, необходи-

мого  

для выполнения  

профессиональных  

задач.   

Проведение анали-

за полученной ин-

формации, выде-

ление в ней глав-

ных аспектов.  

Структурирование  

Отобранной ин-

формации в соот-

ветствии с пара-

метрами поиска;  

Интерпретация 

полученной ин-

формации в кон-

тексте профессио-

нальной деятель-

ности. 

Определять задачи 

поиска информа-

ции 

Определять необ-

ходимые источни-

ки 

информации. 

Планировать про-

цесс поиска. 

Структурировать 

получаемую 

информацию 

Выделять наибо-

лее  

значимое в переч-

не  

информации  

Оценивать  

практическую  

значимость ре-

зультатов поиска  

Оформлять ре-

зультаты поиска 

Номенклатура  

информационных ис-

точников применяе-

мых в профессио-

нальной деятельно-

сти. Приемы  

структурирования  

информации  

Формат оформления  

результатов поиска  

информации 

ОК 

03 

Планировать и  

реализовывать  

собственное  

профессиональ-

ное  

и личностное  

развитие. 

Использование ак-

туальной норма-

тивно-правовой 

документации по 

профессии  

(специальности)  

Применение со-

временной науч-

ной профессио-

нальной термино-

логии. 

Определение тра-

ектории профес-

сионального  раз-

вития и самообра-

зования 

Определять акту-

альность норма-

тивно- 

правовой докумен-

тации в профес-

сиональной дея-

тельности.  

Выстраивать тра-

ектории профес-

сионального и 

личностного раз-

вития 

Содержание актуаль-

ной нормативно- 

правовой документа-

ции Современная  

научная и профес-

сиональная термино-

логия. 

Возможные траекто-

рии профессиональ-

ного развития   

и самообразования 

ОК 

04 

Работать в кол-

лективе и коман-

де,  

эффективно  

Участие в  дело-

вом  

общении для эф-

фективного реше-

Организовывать  

работу коллектива  

и команды.  

Взаимодейство-

Психология коллек-

тива.  

Психология лично-

сти.  
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взаимодейство-

вать  

с коллегами,  

руководством,  

клиентами. 

ния деловых задач.  

Планирование  

профессиональной  

деятельности 

вать с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Основы проектной  

деятельности 

ОК 

05 

Осуществлять  

устную и пись-

менную комму-

никацию на госу-

дарственном язы-

ке с учетом осо-

бенностей соци-

ального и куль-

турного контек-

ста. 

Грамотно устно и  

письменно изла-

гать свои мысли 

по профессио-

нальной тематике 

на государствен-

ном языке.  

Проявление толе-

рантности в рабо-

чем коллективе 

Излагать свои  

мысли на государ-

ственном языке. 

Оформлять доку-

менты. 

Особенности соци-

ального и культурно-

го контекста.  

Правила оформления 

документов. 

ОК 

09 

Использовать  

информационные  

технологии в  

профессиональ-

ной  

деятельности. 

Применение 

средств  

информатизации и  

информационных  

технологий для 

реализации про-

фессиональной 

деятельности 

Применять средст-

ва  

информационных  

технологий для 

решения профес-

сиональных задач.  

Использовать со-

временное про-

граммное  

обеспечение 

Современное обору-

дование кухни. Со-

временные  

технологии приго-

товления пищи. 

ОК 

10 

Пользоваться 

профессиональ-

ной документаци-

ей на государст-

венном и  

иностранном язы-

ке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности ин-

струкций на  

государственном и 

иностранном язы-

ке.  

Ведение общения 

на  

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко про-

изнесенных выска-

зываний на из-

вестные темы 

(профессиональ-

ные и бытовые),   

понимать тексты 

на базовые про-

фессиональные 

темы участвовать в 

диалогах на  

знакомые общие и  

профессиональные  

темы строить про-

стые высказывания  

о себе и о своей 

профессиональной 

деятельности 

кратко обосновы-

вать и объяснить 

свои действия (те-

кущие и плани-

руемые), писать 

простые связные 

сообщения на зна-

комые или интере-

сующие  

профессиональные  

правила построения  

простых и сложных  

предложений на про-

фессиональные темы 

основные  

общеупотребитель-

ные  

глаголы (бытовая и  

профессиональная 

лексика)  

лексический мини-

мум, относящийся к  

описанию предметов,  

средств и процессов  

профессиональной 

деятельности особен-

ности произношения  

правила чтения тек-

стов профессиональ-

ной направленности 
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темы 

 

 

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  36 

самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедея-

тельности предназначена для изучения дисциплины в профессиональных обра-

зовательных учреждениях, на базе (полного) общего образования при подго-

товке квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 
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- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

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 дисципли-

ны; 

- возможности использования программы в других ПООП. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена взаимосвя-

зью его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности, 

обеспечивает преемственность видов профессиональной деятельности, воз-

можность продолжения обучения на следующем образовательном уровне по 

индивидуальным образовательным программам, в том числе ускоренного обу-

чения. 

При изучении учебной дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельно-

сти используются элементы следующих педагогических технологий: проблем-

ного обучения, обучение в команде, технология «дебаты», кейс-технологии, ко-

торые позволяют совершенствовать учебный процесс и повышать мотивацию 

обучающихся. 

Изучение учебной дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

способствует формированию следующих компетенций: ОК.01-11. 

Методика изучения учебной дисциплины строится на основе сочетания 
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теоретического обучения и выполнения практических занятий. Практические 

занятия проводятся с целью закрепления теоретических знаний, приобретения 

необходимых умений и навыков по соответствующей теме учебной дисципли-

ны. 

Оценка уровня освоения дисциплины включает текущий контроль знаний, 

который осуществляется в форме тестирования, проведения устного и пись-

менного опроса, выполнения практических заданий. 

Изучение учебной дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в рам-

ках промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения ОПОП СПО 

с получением среднего общего образования (ППКРС). К промежуточной атте-

стации допускаются обучающиеся полностью освоившие содержание учебной 

дисциплины ОП.08 Безопасность жизнедеятельности. 

 

1. Общая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

 ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной про-

фессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профес-

сии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина относится к профессиональному циклу 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и насе-

ления 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 ору-

жия массового поражения; применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоя-

тельно определять среди них родственные полученной профессии; 

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей 

военной службы на воинских должностях в соответствии с полученной профес-

сией; 

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повсе-

дневной деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозиро-

вания развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия тер-

роризму как серьезной угрозе национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профес-

сиональной деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализа-
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ции; 

- 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 по-

жарах; 

- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступле-

ния на нее в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряже-

ния, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в кото-

рых имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при испол-

нении обязанностей военной службы; 

- порядок и правила оказания первой помощи. 

Учебная дисциплина ОП.08 Безопасность жизнедеятельности способствует 

формированию следующих элементов компетенций: 

Общие компетенции 
Общие и 

профессиональные 

компетенции 

 

Действия 

 

Уметь 

 

Знать 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контек-

стам. 

Распознавание 

сложных проблем-

ных 

ситуаций в различ-

ных 

контекстах. Прове-

дение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в ин-

формации. 

Осуществление 

Эффективного по-

иска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка деталь-

ного плана дейст-

вий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

Минусов получен-

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. Анализи-

ровать 

задачу и/или пробле-

му и выделять её со-

ставные части. Пра-

вильно выявлять и 

эффективно 

искать информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план дей-

ствия. 

Определять необхо-

димые 

ресурсы. Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать состав-

ленный план. 

Оценивать результат 

и последствия своих 

действий (самостоя-

тельно или с помо-

щью наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресур-

сы для решения задач 

и проблем в профес-

сиональном и/или со-

циальном контексте. 

Алгоритмы выполне-

ния работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. Поря-

док оценки результа-

тов решения задач 

профессиональной 

деятельности 
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ного 

результата, своего 

плана и его реали-

зации, определение 

критериев оценки и 

рекомендаций по  

улучшению плана. 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для вы-

полнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора  источников, 

необходимого   для 

выполнения про-

фессиональных за-

дач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, выде-

ляет в ней  главные 

аспекты. 

Структурировать 

отобранную ин-

формацию в соот-

ветствии с парамет-

рами поиска 

Интерпретация  

полученной инфор-

мации в контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи 

поиска информации 

Определять необхо-

димые 

Источники информа-

ции. Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

Получаемую инфор-

мацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. Оцени-

вать 

практическую зна-

чимость результатов 

поиска 

Оформлять результа-

ты поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников приме-

няемых в профессио-

нальной 

деятельности. Прие-

мы структурирования 

информации Формат 

оформления результа-

тов поиска информа-

ции 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать собст-

венное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

 

Использование  

Актуальной норма-

тивно-  

правовой докумен-

тацию по профес-

сии  

(специальности)  

Применение  

современной науч-

ной профессио-

нальной 

терминологии. Оп-

ределение траекто-

рии  

профессионального 

развития и самооб-

разования 

Определять актуаль-

ность 

нормативно- право-

вой документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного  раз-

вития 

 

Содержание 

Актуальной норма-

тивно-правовой доку-

ментации 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология 

Возможные траекто-

рии профессиональ-

ного 

развития и самообра-

зования 

 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно взаимо-

действовать с колле-

гами, руководством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

Участие в деловом 

общении для эффек-

тивного решения де-

ловых задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 
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деятельность 

ОК 05. 

Осуществлять 

устную и  письмен-

ную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного контек-

ста 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. Проявление 

толерантности в ра-

бочем коллективе 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 

с коллегами руково-

дством, 

клиентами. Излагать 

свои мысли на госу-

дарственном 

языке.  Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и куль-

турного 

контекста. Правила 

оформления докумен-

тов. 

ОК 06. 

Проявлять граждан-

ско- 

патриотическую 

позицию, 

Демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе общечело-

веческих 

ценностей. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении профес-

сиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Описывать  

значимость своей 

профессии Презенто-

вать 

структуру  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальность) 

  

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 

Ценности Правила 

поведения в ходе вы-

полнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

Сохранению окру-

жающей среды, ре-

сурсосбережению, 

Эффективно действо-

вать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности Опре-

делять направления 

ресурсосбережения 

в рамках  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении профессио-

нальной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК.08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохра-

нения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и под-

держания необходи-

мого уровня физиче-

ской подготовленно-

сти 

 использовать физ-

культурно-

оздоровительную 

деятельность для ук-

репления здоровья, 

достижения жизнен-

ных и профессио-

нальных целей; при-

менять рациональные 

приемы двигатель-

ных функций в про-

фессиональной дея-

тельности; пользо-

ваться средствами 

профилактики пере-

напряжения харак-

терными для данной 

профессии. 

роль физической 

культуры в общекуль-

турном, профессио-

нальном и социаль-

ном развитии челове-

ка; основы здорового 

образа жизни; усло-

вия профессиональ-

ной деятельности и 

зоны риска физиче-

ского здоровья для 

профессии; средства 

профилактики пере-

напряжения 

ОК 09. 

Использовать 

Применение 

Средств информа-

Применять средства 

информационных 

Современные 

средства и устройства 
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информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

тизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. Использовать 

современное про-

граммное 

обеспечение 

информатизации 

Порядок применения 

и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

Применение в 

профессиональной 

деятельности инст-

рукций на государ-

ственном и 

иностранном языке. 

Ведение общения 

на 

профессиональные 

темы 

Понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые), 

понимать тексты на 

базовые профессио-

нальные 

темы участвовать в 

диалогах на знако-

мые  общие профес-

сиональные 

темы строить про-

стые 

высказывания о себе 

и о своей 

профессиональной 

деятельности 

Правила построения 

Простых 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы  основные 

общеупотребительные  

глаголы  (быто-

вая и 

профессиональная 

лексика) лексический

  

минимум,  

относящийся к описа-

нию предметов, 

cсредств  и процессов 

профессиональной 

деятельности  

особенности  

произношения 

правила  чтения 

текстов 

ОК.11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в про-

фессиональной сфере 

Определение инве-

стиционной при-

влекательности 

коммерческих идей 

в рамках профес-

сиональной дея-

тельности. Состав-

ление Бизнес- пла-

на. Умение презен-

товать бизнес-идею. 

Определение ис-

точников финанси-

рования. Грамот-

ный выбор кредит-

ных продуктов для 

открытия дела. 

Выявлять достоинст-

ва и недостатки ком-

мерческой идеи. Пре-

зентовать идеи от-

крытия собственного 

дела в профессио-

нальной деятельно-

сти. Оформлять биз-

нес план. Рассчиты-

вать размеры выплат 

по кредитам. 

 

Основы предприни-

мательской деятель-

ности. Основы фи-

нансовой грамотно-

сти. Правила разра-

ботки бизнес планов. 

Порядок выстраива-

ния презентации. Ви-

ды кредитных бан-

ковских продуктов. 

 

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: 
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теоретическое обучение - 

лабораторные занятия - 

практические занятия  36 

самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

 

ОП.09 Физическая культура /Адаптивная физическая культура 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.09 Физическая культура 

предназначена для изучения дисциплины в профессиональных образователь-

ных учреждениях, на базе (полного) общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кон-

дитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 
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- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

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 дисципли-

ны; 

- 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. 

Изучение учебной дисциплины ОП.09 Физическая культура способствует 

формированию следующих компетенций: ОК1-10. 

Оценка уровня освоения дисциплины включает текущий контроль знаний, 

который осуществляется в форме тестирования, проведения устного и пись-

менного опроса, сдачи контрольных нормативов. 

Изучение учебной дисциплины ОП.09 Физическая культура завершается 

подведением итогов в форме дифференцированного зачета в рамках проме-

жуточной аттестации обучающихся в процессе освоения ОПОП СПО с по-

лучением среднего общего образования (ППКРС). К промежуточной атте-

стации допускаются обучающиеся полностью освоившие содержание учеб-

ной дисциплины ОП.09 Физическая культура. 

Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной про-

фессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профес-

сии 43.01.09 Повар, кондитер 

Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: 
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Данная учебная дисциплина входит  в общепрофессиональный  цикл. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность. 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- Анализировать результаты уровня личной профессионально-прикладной 

физической подготовки.  

-  Использовать методы формирования физических качеств, имеющих ве-

дущее значение для профессиональной деятельности. 

- Рефлексировать результаты реализации личной профессионально-

прикладной Программы физической культуры. 

- Определять необходимые источники информации, структуриро-

вать 

- получаемую информацию. 

- Оформлять результаты поиска. 

- Выстраивать индивидуальные траектории профессионально-прикладного 

психофизического развития. 

- Организовывать работу коллектива и команды при подготовке и в спор-

тивных соревнованиях. 

- Строить коммуникацию с коллегами и руководством Строить коммуни-

кацию в области физической культуры. 

- Реализовывать свою гражданскую позицию на основе общечеловеческих 

ценностей в спорте. 

- Соблюдать  нормы  экологической безопасности при занятиях спортом и 

на спортивно-оздоровительных и физкультурно-массовых мероприятиях. Ис-

пользовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здо-

ровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

- Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными 

для данной профессии (специальности). 

- Оформлять  документы спортивно-оздоровительных мероприятий. 

  В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  

знать: 

-  Структуру, способы и методы реализации индивидуального плана про-

фессионально-прикладной физической подготовки. 

- Порядок оценки результатов реализации плана профессионально-

прикладной физической подготовки. 

- Приемы структурирования информации. 

- Формат оформления результатов поиска информации 

- Возможные траектории профессионально-прикладного психофизического 

развития и самообразования в области здоровьесбережения. Основы психоло-

гии спорта. 

- Лексику в области профессионально-прикладной физической культуры. 

- Способы поведения на основе общечеловеческих ценностей в спорте. 

- Нормы экологического поведения при занятиях спортом и на спортивных 

мероприятиях. 

- Пути обеспечения ресурсосбережения. 
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- Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном

 и 

  социальном развитии человека. 

- Основы здорового образа жизни. 

- Средства профилактики перенапряжения. 

- Порядок применения программного обеспечения в области профессио-

нально-прикладной физической культуры. 

- Правила оформления документов спортивно-оздоровительных мероприя-

тий. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает эле-

менты компетенций:  

В результате освоения дисциплины обучающиеся осваивает элементы 

компетенций: 
Общие и 

профессиональные 

компетенции 

 

Действия 

 

Уметь 

 

Знать 

ОК 01. 

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контек-

стам. 

Распознавание 

сложных проблем-

ных 

ситуаций в различ-

ных 

контекстах. Прове-

дение анализа слож-

ных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение 

потребности в ин-

формации. 

Осуществление 

Эффективного поис-

ка. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка детально-

го плана действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

Минусов полученно-

го 

результата, своего 

плана и его реализа-

ции, 

определение крите-

риев оценки и реко-

Распознавать задачу 

и/или проблему в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. Анали-

зировать 

задачу и/или про-

блему и 

выделять её состав-

ные части. Пра-

вильно выявлять и 

эффективно 

искать информа-

цию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план 

действия. 

Определять необхо-

димые 

ресурсы. Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной 

и 

смежных сферах. 

Реализовать состав-

ленный план. 

Оценивать резуль-

тат и последствия 

своих 

действий (само-

стоятельно или с 

помощью 

наставника). 

Актуальный 

профессиональный и 

социальный контекст, 

в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники 

информации и ресур-

сы 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. Поря-

док оценки результа-

тов решения задач 

профессиональной 

деятельности 
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мендаций по  улуч-

шению плана. 

ОК 02. 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для вы-

полнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 

информационного 

поиска из широкого 

набора  источников, 

необходимого   для 

выполнения профес-

сиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

информации, выде-

ляет в ней  главные 

аспекты. 

Структурировать 

отобранную инфор-

мацию в соответст-

вии с  

параметрами поиска  

Интерпретация  

полученной инфор-

мации в контексте 

профессиональной 

деятельности  

Определять задачи 

поиска информации 

Определять необхо-

димые 

Источники инфор-

мации. Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

Получаемую ин-

формацию 

Выделять наиболее 

значимое в перечне 

информации. Оце-

нивать 

практическую зна-

чимость 

результатов поиска 

Оформлять резуль-

таты поиска 

Номенклатура 

информационных 

источников приме-

няемых в профессио-

нальной 

деятельности. Прие-

мы 

структурирования 

информации Формат 

оформления результа-

тов поиска информа-

ции 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать собст-

венное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

 

Использование  

Актуальной норма-

тивно-  

правовой документа-

цию по профессии  

(специальности)  

Применение  

современной науч-

ной профессиональ-

ной 

терминологии. Опре-

деление траектории  

профессионального 

развития и самообра-

зования 

Определять акту-

альность 

нормативно- право-

вой 

документации в 

профессиональной 

деятельности 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного  раз-

вития 

 

Содержание 

Актуальной норма-

тивно-правовой доку-

ментации 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология 

Возможные траекто-

рии 

профессионального 

развития и самообра-

зования 

 

ОК 04. Работать в 

коллективе и команде, 

эффективно взаимо-

действовать с 

коллегами, руково-

дством, 

клиентами. 

Участие в деловом 

общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Участие в деловом 

общении для эф-

фективного 

решения деловых 

задач 

Планирование 

профессиональной 

деятельность 

Психология 

коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

деятельности 
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ОК 05. 

Осуществлять 

устную и  письмен-

ную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного контек-

ста 

Грамотно устно и 

письменно излагать 

свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. Проявление 

толерантность в ра-

бочем коллективе 

Организовывать 

работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать 

с коллегами руко-

водством, 

клиентами. Изла-

гать свои мысли на 

государственном 

языке.  Оформлять 

документы 

Особенности 

социального и куль-

турного 

контекста. Правила 

оформления докумен-

тов. 

ОК 06. 

Проявлять граждан-

ско- 

патриотическую 

позицию, 

Демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе общечело-

веческих 

ценностей. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении профессио-

нальной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Описывать  

значимость своей 

профессии Презен-

товать 

структуру  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальность)

   

Сущность 

гражданско- 

патриотической 

позиции 

Общечеловеческие 

Ценности Правила 

поведения в ходе вы-

полнения 

профессиональной 

деятельности 

ОК 07. 

Содействовать 

Сохранению окру-

жающей среды, ре-

сурсосбережению, 

Эффективно действо-

вать в чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 

экологической 

безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности; 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 

экологической 

безопасности Опре-

делять направления 

ресурсосбережения 

в рамках  

профессиональной 

деятельности по 

профессии  

(специальности) 

Правила 

экологической 

безопасности при 

ведении профессио-

нальной 

деятельности 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 

деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК.08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохра-

нения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и под-

держания необходи-

мого уровня физиче-

ской подготовленно-

сти 

   

ОК 09. 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 

Средств информати-

зации и 

информационных 

технологий для реа-

лизации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 

информационных 

технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. Использовать 

современное про-

граммное 

обеспечение 

Современные 

средства и устройства 

информатизации 

Порядок применения 

и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности 

ОК 10. Применение в Понимать общий Правила построения 
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Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке. 

профессиональной 

деятельности инст-

рукций на государст-

венном и 

иностранном языке. 

Ведение общения на 

профессиональные 

темы 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные 

и бытовые), 

понимать тексты на 

базовые профессио-

нальные 

темы участвовать в 

диалогах на знако-

мые  общие профес-

сиональные 

темы строить про-

стые 

высказывания о се-

бе и о своей 

профессиональной 

деятельности 

Простых 

сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы  основные 

общеупотребительные  

глаголы  (быто-

вая и 

профессиональная 

лексика) лексический

  

минимум,  

относящийся к описа-

нию предметов, 

cсредств  и процессов 

профессиональной 

деятельности  

особенности  

произношения 

правила  чтения 

текстов 

ОК.11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в про-

фессиональной сфере 

Определение инве-

стиционной привле-

кательности коммер-

ческих идей в рамках 

профессиональной 

деятельности. Со-

ставление бизнес- 

плана Презентация 

бизнес-идеи. Опре-

деление источников 

финансирования. 

Применение грамот-

ных кредитных про-

дуктов для открытия 

дела 

выявлять достоин-

ства и недостатки 

коммерческой идеи; 

презентовать идеи 

открытия собствен-

ного дела в профес-

сиональной дея-

тельности; оформ-

лять бизнес-план; 

рассчитывать раз-

меры выплат по 

процентным став-

кам кредитования; 

определять инве-

стиционную при-

влекательность 

коммерческих идей 

в рамках профес-

сиональной дея-

тельности; презен-

товать бизнес-идею; 

определять источ-

ники финансирова-

ния; 

основы предпринима-

тельской деятельно-

сти; основы финансо-

вой грамотности; пра-

вила разработки биз-

нес-планов; порядок 

выстраивания презен-

тации; кредитные 

банковские продукты 

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

 

Объем образовательной программы  40 
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в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные занятия - 

практические занятия  40 

самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

ОП.09 Адаптивная физическая культура 

Пояснительная записка 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.09 Адаптивная физическая 

культура предназначена для изучения дисциплины в профессиональных обра-

зовательных учреждениях, на базе (полного) общего образования при подго-

товке квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 
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реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего обще-

го образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной образова-

тельной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, утвер-

жденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства» 

от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего контро-

ля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, утвержденное 

приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия гостеприимства» от 

17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обу-

чающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

 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 дисципли-

ны; 

- 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. 

Изучение учебной дисциплины ОП.09 Адаптивная физическая культура 

способствует формированию следующих компетенций: ОК1-10. 

Оценка уровня освоения дисциплины включает текущий контроль знаний, 

который осуществляется в форме тестирования, проведения устного и пись-

менного опроса, сдачи контрольных нормативов. 

Изучение учебной дисциплины ОП.09 Адаптивная физическая культура 

завершается подведением итогов в форме дифференцированного зачета в 

рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения 

ОПОП СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). К про-

межуточной аттестации допускаются обучающиеся полностью освоившие 

содержание учебной дисциплины ОП.09 Физическая культура. 

1 ОБщая характеристика рабочей программы учебной дисциплины 

ОП.09 Адаптивная Физическая культура 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной про-
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фессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профес-

сии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит  в общепрофессиональный  цикл. 

Учебная дисциплина имеет практическую направленность. 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- Анализировать результаты уровня личной профессионально-прикладной 

физической подготовки.  

-  Использовать методы формирования физических качеств, имеющих ве-

дущее значение для профессиональной деятельности. 

- Рефлексировать результаты реализации личной профессионально-

прикладной Программы физической культуры. 

- Определять необходимые источники информации, структуриро-

вать 

- получаемую информацию. 

- Оформлять результаты поиска. 

- Выстраивать индивидуальные траектории профессионально-прикладного 

психофизического развития. 

- Организовывать работу коллектива и команды при подготовке и в спор-

тивных соревнованиях. 

- Строить коммуникацию с коллегами и руководством Строить коммуни-

кацию в области физической культуры. 

- Реализовывать свою гражданскую позицию на основе общечеловеческих 

ценностей в спорте. 

- Соблюдать  нормы  экологической безопасности при занятиях спортом и 

на спортивно-оздоровительных и физкультурно-массовых мероприятиях. Ис-

пользовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здо-

ровья, достижения жизненных и профессиональных целей. 

- Пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными 

для данной профессии (специальности). 

- Оформлять  документы спортивно-оздоровительных мероприятий. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен  знать: 

-  Структуру, способы и методы реализации индивидуального плана про-

фессионально-прикладной физической подготовки. 

- Порядок оценки результатов реализации плана профессионально-

прикладной физической подготовки. 

- Приемы структурирования информации. 

- Формат оформления результатов поиска информации 

- Возможные траектории профессионально-прикладного психофизического 

развития и самообразования в области здоровьесбережения. Основы психоло-

гии спорта. 

- Лексику в области профессионально-прикладной физической культуры. 

- Способы поведения на основе общечеловеческих ценностей в спорте. 
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- Нормы экологического поведения при занятиях спортом и на спортивных 

мероприятиях. 

- Пути обеспечения ресурсосбережения. 

- Роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и со-

циальном развитии человека. 

- Основы здорового образа жизни. 

- Средства профилактики перенапряжения. 

- Порядок применения программного обеспечения в области профессио-

нально-прикладной физической культуры. 

- Правила оформления документов спортивно-оздоровительных мероприя-

тий. 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся осваивает эле-

менты компетенций:  

 

2 СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объ-

ем часов 

 

Объем образовательной программы  44 

в том числе: 

теоретическое обучение 40 

лабораторные занятия - 

практические занятия  40 

самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

ОП.10 Основы финансовой грамотности 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП.10 Основы финансовой гра-

мотности предназначена для подготовки квалифицированных рабочих, слу-

жащих в профессиональных образовательных организациях, на базе основ-

ного общего образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-
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фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ учебных дисциплин, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы 

обучающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская 

академия гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

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 дисципли-

ны. 

Последовательность изучения учебного материала обусловлена 

взаимосвязью его разделов и логикой основных этапов профессиональной 
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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 Стратегии 

повышения финансовой грамотности в Российской Федерации на 2017–2023 

годы (распоряжение Правительства Российской Федерации от 25 сентября 2017 

г. №2039-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 ОП.10 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 ОП.10 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. 
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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. 

Оценка уровня освоения дисциплины включает текущий контроль знаний, 

который осуществляется в форме тестирования, проведения устного и 

письменного опроса, выполнения практических заданий. 

После изучения учебной дисциплины предусмотрена промежуточная 

аттестация в форме дифференцированного зачета 

1 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.010 ОСНОВЫ ФИНАНСОВОЙ 

ГРАМОТНОСТИ  

 

1.1 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2 Место учебной дисциплины в структуре основной 

профессиональной образовательной программы: 

Данная учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
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Учебная дисциплина имеет практическую направленность и имеет меж-

предметные связи с дисциплиной ОП.04 Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности. 

1.3 Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- анализировать состояние финансовых рынков, используя различные 

источники информации; 

- применять теоретические знания по финансовой грамотности для 

практической деятельности и повседневной жизни; 

- сопоставлять свои потребности и возможности, оптимально распределять 

свои материальные и трудовые ресурсы, составлять семейный бюджет и 

личный финансовый план; 

- грамотно применять полученные знания для оценки собственных 

экономических действий в качестве потребителя, налогоплательщика, 

страхователя, члена семьи и гражданина; 

- анализировать и извлекать информацию, касающуюся личных финансов, 

из источников различного типа и источников, созданных в различных знаковых 

системах (текст, таблица, график, диаграмма, аудиовизуальный ряд и др.); 

- оценивать влияние инфляции на доходность финансовых активов; 

- использовать приобретенные знания для выполнения практических 

заданий, основанных на ситуациях, связанных с покупкой и продажей валюты; 

- определять влияние факторов, воздействующих на валютный курс; 

- применять полученные теоретические и практические знания для 

определения экономически рационального поведения; 

- применять полученные знания о хранении, обмене и переводе денег, 

использовать банковские карты, электронные деньги; пользоваться 

банкоматом, мобильным банкингом, онлайн-банкингом; 

- применять полученные знания о страховании в повседневной жизни; 

выбор страховой компании, сравнивать и выбирать наиболее выгодные условия 

личного страхования, страхования имущества и ответственности; 

- применять знания о депозите, управления рисками при депозите, о 

кредите, сравнение кредитных предложений, учет кредита в личном 

финансовом плане, уменьшении стоимости кредита;  

- определять назначение видов налогов, характеризовать права и 

обязанности налогоплательщиков, рассчитывать НДФЛ, применять налоговые 

вычеты, заполнять налоговую декларацию; 

- оценивать и принимать ответственность за рациональные решения и их 

возможные последствия для себя, своего окружения и общества в целом. 

  

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать: 

-экономические явления и процессы общественной жизни; 

-структуру семейного бюджета и экономику семьи; 

-депозит и кредит. Накопления и инфляция, роль депозита в личном 

финансовом плане, понятия о кредите, его виды, основные характеристики 

кредита, роль кредита в личном финансовом плане; 
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-расчетно–кассовые операции. Хранение, обмен и перевод денег, 

различные виды платежных средств, формы дистанционного банковского 

обслуживания; 

-пенсионное обеспечение: государственная пенсионная система, 

формирование личных пенсионных накоплений; 

- виды ценных бумаг; 

- сферы применения различных форм денег; 

- основные элементы банковской системы; 

- виды платежных средств; 

- страхование и его виды; 

- налоги (понятие, виды налогов, налоговые вычеты, налоговая 

декларация); 

- правовые нормы для защиты прав потребителей финансовых услуг; 

- признаки мошенничества на финансовом рынке в отношении физических 

лиц. 

Дисциплина ОП.10 Основы финансовой грамотности способствует 

формированию общих компетенций. 

Сформированная у обучающегося по итогам изучения курса ОП.10 

Основы финансовой грамотности система знаний об основных инструментах 

финансового рынка позволит ему эффективно выполнять социально-

экономическую роль потребителя, вкладчика, заемщика, акционера, 

налогоплательщика, страхователя, инвестора. 

На основе правовых знаний в области защиты прав потребителей 

финансовых услуг, полученных в результате изучения данного курса, 

обучающиеся овладеют навыками безопасного поведения и защиты от 

мошенничества на финансовом рынке.  

...............СТРУКТУРА И  СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

           Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы 36 

в том числе:  

лабораторные занятия - 

практические занятия 26 

контрольные работы  

Самостоятельная работа обучающегося (всего)  

 

в том числе:  

подготовка практико-ориентированных сообщений - 

подготовка к практическим занятиям - 

домашняя работа - 

Промежуточная аттестация в форме – дифференцированного зачета 

 

ПРОФЕССИОНАЛЬНЫЙ ЦИКЛ 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 
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Рабочая программа профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента предназначена для изучения в профессиональ-

ных образовательных организациях, на базе (полного) общего образования 

при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ профессиональных модулей, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 
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- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обу-

чающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23. 

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. 

Изучение профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 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. 

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 за-

нятий и внеаудиторной самостоятельной работы. 
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Изучение профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и подго-

товка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий раз-

нообразного ассортимента завершается подведением итогов в форме экзамена 

в рамках промежуточной аттестации обучающихся в процессе освоения ОПОП 

СПО с получением среднего общего образования (ППКРС). К промежуточной 

аттестации допускаются обучающиеся полностью освоившие содержание учеб-

ной дисциплины профессионального модуля ПМ 01. Приготовление и подго-

товка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий раз-

нообразного ассортимента. 

Общая характеристика рабочей программы профессионального 

модуля 

ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

Область применения рабочей 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 

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 разнообразно-

го ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

изделий разнообразного ассортимента 

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

работки 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 разнообраз-

ного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разнообраз-

ного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика 

 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каж-

дый из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или 

нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетен-

ций: 

 
Код Общие компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 

к различным контекстам 

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

полнения задач профессиональной деятельности 
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ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное разви-

тие 

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

ководством, клиентами 

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

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное по-

ведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоро-

вья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке 

Спецификация ПК/разделов ПМ 01. Приготовление и подготовка к реа-

лизации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента 

 

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ   

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих 

компе-

тенций 

Наименова-

ния разделов 

профессио-

нального мо-

дуля 

Объем  

образо-

ва-

тельной 

про-

граммы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподава-

телем, час. 

Самостоя-

тельная ра-

бота 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

все

го, 

ча-

сов 

в том 

числе 

Учеб

ная 

Производст-

венная 

лабора-

торных и 

практи-

ческих 

занятий, 

часов 

ПК 1.1.-

1.4. 

ОК01-07, 

09 

Раздел мо-

дуля 1. Ор-

ганизация 

процессов 

обработки 

сырья, при-

готовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабри-

катов для 

блюд, кули-

нарных изде-

лий разнооб-

разного ас-

40 32 18 - - 8 
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сортимента 

ПК 1.1.-

1.4 

ОК 01-

07, 09,10 

Раздел мо-

дуля 2. Об-

работка сы-

рья и приго-

товление по-

луфабрика-

тов из него 

80 72 30 - - 8 

ПК 1.1-

1.4 

Учебная и 

производст-

венная прак-

тика 

180   72 108 16 

 Всего: 300 104 48 72 108 16 

 
 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

       Рабочая программа профессионального модуля ПМ 02. Приготовле-

ние, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изде-

лий, закусок разнообразного ассортимента предназначена для изучения в про-

фессиональных образовательных организациях, на базе (полного) общего обра-

зования при подготовке квалифицированных рабочих, служащих по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-
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тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ профессиональных модулей, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обу-

чающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23.В рабочую учебную программу вхо-

дят 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 взаимосвя-

зью его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности, 

обеспечивает преемственность видов профессиональной деятельности, воз-

можность продолжения обучения на следующем образовательном уровне по 

индивидуальным образовательным программам, в том числе ускоренного обу-

чения. 

Освоение программы профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного ассортимента предусмотрено параллельно с изучением 

профессиональных модулей ПМ 01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, с учебной дисцип-

линой ОП.02 «Основы товароведения продовольственных товаров» 

При изучении профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, оформ-

ление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
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разнообразного ассортимента используются следующие педагогические техно-

логии: развивающие и проблемного обучение, обучение в команде, технология 

«дебаты», кейс стадии, которые позволяют совершенствовать учебный процесс. 

Изучение профессионального модуля  ПМ 02. Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента 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 профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, за-

кусок разнообразного ассортимента строится на основе сочетания теоретиче-

ского обучения, выполнения лабораторных и практических  занятий. Лабора-

торные и практические  занятия проводятся с целью закрепления теоретических 

знаний, приобретения необходимых умений и навыков по соответствующей 

теме профессионального модуля. 

 Объем изучаемого модуля расширен за счет часов вариативной части на 

??? часов. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля включает текущий 

контроль знаний, который осуществляется в форме тестирования, проведения 

устного и письменного опроса, выполнения лабораторных  и практических за-

нятий  и внеаудиторной самостоятельной работы. 

Изучение профессионального модуля ПМ 02. Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разно-

образного ассортимента завершается подведением итогов в форме дифферен-

цированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся в про-

цессе освоения ОПОП 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, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

Общая характеристика рабочей программы профессионального модуля 

ПМ.02 

Область применения рабочей 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 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности и соответствующие ему профес-

сиональные компетенции: 

Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 1.2. Цель и планируемые результаты ос-

воения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб-
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разного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отва-

ров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макарон-

ных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней пти-

цы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каж-

дый из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или 

нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетен-

ций: 
Код Общие компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

  

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимо-

го уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 
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Спецификация ПК/разделов ПМ 02. Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразно-

го ассортимента 
Формируе-

мые компе-

тенции 

Название раздела 

Действия (деск-

рипторы) 

Умения Знания 

Раздел модуля 1. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, ку-

линарных изделий 

ПК 2.1 Подготовка, 

уборка рабочего 

места повара при 

выполнении ра-

бот по приготов-

лению, оформле-

нию и подготовки 

к реализации  го-

рячих блюд, ку-

линарных изде-

лий . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выбирать в соответствии 

с видом выполняемых 

операций, рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, ин-

вентарь, посуду, сырьё, 

материалы в соответствии 

с инструкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты.  

Проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, 

стандарты, нормативно – 

техническую документа-

цию, соблюдать санитар-

ные требования.  

Выбирать и применять 

моющие  и дезинфици-

рующие средства.  

Владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в посу-

домоечной машине, чис-

тить и раскладывать на 

хранение кухонную посу-

ду и производственный 

инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты.  

Соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей 

технологического обору-

дования. 

Соблюдать условия хра-

нения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов. 

Требования охраны труда, 

пожарной безопасности и 

производственной санита-

рии в организации питания. 

Виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудо-

вания, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных прибо-

ров, посуды и правила ухода 

за ними. 

Организация работ по при-

готовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок. 

Последовательность выпол-

нения технологических опе-

раций, современные методы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Регламенты, стандарты, в 

том числе система анализа, 

оценки и управления опас-

ными факторами (система 

НАССР) и нормативно – 

техническая документация, 

используемая при приготов-

лении холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок. 

Возможные последствия на-

рушения санитарии и гигие-

ны. 

Требования к личной гигие-

не персонала. 

Правила безопасного хране-

ния чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для по-

следующего использования. 

Правила утилизации отхо-

дов.  

Виды, назначение упако-

вочных материалов, спосо-

бы хранения пищевых про-

Подбор, подго-

товка к работе, 

проверка техно-

логического обо-

Выбирать оборудование, 

производственный инвен-

тарь, инструменты, посу-

ду в соответствии с видом 
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рудования, про-

изводственного 

инвентаря, инст-

рументов, весо-

измерительных 

приборов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

П   

работ в зоне по приготов-

лению холодных блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок.  

Подготавливать к работе, 

проверять технологиче-

ское оборудование, про-

изводственный инвентарь, 

инструменты, весоизме-

рительные приборы в со-

ответствии с инструкция-

ми и регламентами, стан-

дартами чистоты.  

Соблюдать правила тех-

ники безопасности, по-

жарной безопасности, ох-

раны труда. 

 

 

дуктов. 

Виды, назначение оборудо-

вания, инвентаря посуды, 

используемых для порцио-

нирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, ку-

линарных изделий 

Способы и правила порцио-

нирования (комплектова-

ния), упаковки на вынос го-

товых горячих блюд, кули-

нарных изделий. 

Условия, сроки, способы 

хранения горячихблюд, ку-

линарных изделий. 

Подготовка рабо-

чего места для 

порционирования 

(комплектования), 

презентации, упа-

ковки на вынос 

готовых горячих 

блюд, кулинар-

ных изделий 

Выбирать, подготавливать 

материалы, посуду, обо-

рудование, производст-

венный инвентарь для 

хранения, порционирова-

ния (комплектования), 

оформления, отпуска 

(презентации) упаковки 

готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий.  

Рационально организовы-

вать рабочее место с уче-

том стандартов чистоты. 

ОК. 01  Распознавание 

сложных про-

блемных ситуа-

ций в различных 

контекстах. 

Проведение ана-

лиза сложных си-

туаций при реше-

нии задач про-

фессиональной 

деятельности. 

Определение эта-

пов решения за-

дачи. Определе-

ние потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного по-

иска. Выделение 

всех возможных 

источников нуж-

ных ресурсов, в 

Распозновать задачу и\ 

или проблему в профес-

сиональном и \ или соци-

альном контексте. Анали-

зировать задачу и \ или 

проблему и выделять её 

составные части. Пра-

вильно выявлять и эффек-

тивно искать информа-

цию, необходимую для 

решения задачи и\или 

проблемы.  

Составлять план дейст-

вия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными ме-

тодами работы в профес-

сиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составленный 

план.  

Актуальный профессио-

нальный и социальный кон-

текст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники ин-

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и / или 

социальном контексте. 

Алгоритм выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в профес-

сиональной и смежных сфе-

рах. 

Структура плана для реше-

ния задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессио-

нальной  деятельности. 
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том числе неоче-

видных. Разра-

ботка детального 

плана действий.  

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и 

минусов полу-

ченного результа-

та, своего плана и 

его реализации, 

предложение кри-

териев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению пла-

на. 

Оценивать результат и 

последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

ОК. 07 Соблюдение пра-

вил экологиче-

ской безопасно-

сти при ведении 

профессиональ-

ной деятельности. 

Обеспечивать ре-

сурсосбережение 

на рабочем месте. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рам-

ках профессиональной 

деятельности по профес-

сии (специальности). 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятель-

ности. 

Основные ресурсы задейст-

вованные в профессиональ-

ной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсос-

бережения. 

Раздел 2-3.Приготовление, хранение бульонов, отваров, супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.2 Приготовление 

бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать и применять 

комбинированные методы 

приготовления бульонов, 

отваров, с учетом типа 

питания, вида и кулинар-

ных свойств используе-

мых продуктов и полу-

фабрикатов требуемой 

рецептуры. последова-

тельности приготовления, 

особенностей заказа. Ра-

ционально использовать 

продукты, полуфабрика-

ты. Соблюдать темпера-

турный и временный  ре-

жим процессов приготов-

ления. Изменять закладку 

продуктов в соответствии 

с изменением выхода 

бульонов отваров, супов. 

Определять степень го-

товности бульонов отва-

ров, супов. Доводить 

бульоны,  отвары ,супы до 

вкуса, до определенной 

консистенции. Владеть 

техниками, приемами 

приготовления горячих и 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы при-

готовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок разнообразного ассор-

тимента, в том числе регио-

нальных, вегетарианских, 

для диетического питания.  

Температурный режим и 

правила приготовления хо-

лодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудо-

вания, производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 
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холодных супов. Подби-

рать гарниры к бульонам, 

холодным и сладким су-

пам. Соблюдать санитар-

но-гигиенические требо-

вания  в процессе приго-

товления пищи. Осущест-

влять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе 

приготовления бульонов, 

отваров, с учетом норм 

взаимозаменяемости. Вы-

бирать, подготавливать и 

использовать при приго-

товлении бульонов. отва-

ров, специи пряности 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости. Вы-

бирать соответствие со 

способом приготовления, 

безопасно использовать 

технологическое обору-

дование, производствен-

ный инвентарь, инстру-

менты, посуду. 

 

                                 Приготовление и подготовка к реализации супов разнообразного ассор-

тимента 

ПК  2.3 Подготовка ос-

новных продук-

тов и дополни-

тельных ингреди-

ентов 

Оценивать наличие, под-

бирать в соответствии с 

технологическими требо-

ваниями, оценивать каче-

ство и безопасность ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов. 

Организовать их хранение 

до момента использова-

ния.  

Соблюдать ротацию про-

дуктов, полуфабрикатов в 

холодильнике при хране-

нии. 

Выбирать, подготавливать 

пряности, приправы, спе-

ции. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в со-

став горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок в 

соответствии с рецепту-

рой. 

Осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

Правила выбора основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов с учетом 

их сочетаемости, взаимоза-

меняемости. 

Критерии оценки качества 

основных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов, используемых для при-

готовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок. 

Ассортимент, характеристи-

ка региональных видов сы-

рья, продуктов. 
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соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. 

Использовать региональ-

ные, сезонные продукты 

для приготовления горя-

чих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные ма-

териалы, необходимые 

для приготовления горя-

чих блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

 Хранение, отпуск  

бульонов, отва-

ров,  супов. 

Проверять качество гото-

вых  бульонов, отваров, 

холодных и горячих супов 

перед отпуском, упаков-

кой на вынос. 

Поддерживать температу-

ру подачи бульонов, отва-

ров, холодных и горячих 

супов на раздаче. 

Порционировать, серви-

ровать и творчески 

оформлять бульонов, от-

варов,   горячих супов для 

подачи с учетом рацио-

нального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасно-

сти готовой продукции. 

 Соблюдать выход  горя-

чих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при их 

порционировании (ком-

плектовании). 

Хранить свежеприготов-

ленные, бульоны, отвары,   

горячие супы с учетом 

требований по безопасно-

сти, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

бульоны, отвары,   горя-

чие супы на вынос и для 

транспортирования. 

 

 Утилизация отхо-

дов, упаковка, 

складирование, 

хранение неис-

пользованных 

Различать пищевые и не-

пищевые отходы, соблю-

дать правила утилизации 

отходов. 

Выбирать, рационально 

Правила, условия, сроки 

хранения пищевых продук-

тов. 

Способы упаковки, склади-

рования пищевых продук-
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пищевых продук-

тов 

использовать материалы, 

посуду для упаковки, хра-

нения неиспользованных 

пищевых продуктов. 

Упаковывать, осуществ-

лять маркировку упако-

ванных неиспользован-

ных  пищевых продуктов. 

Выбирать, применять раз-

личные способы хранения 

пищевых продуктов, со-

блюдать товарное сосед-

ство. 

Соблюдать условия и сро-

ки хранения пищевых 

продуктов. 

тов. 

Виды, правила безопасной 

эксплуатации оборудования, 

посуды, используемых для 

упаковки, хранения пище-

вых продуктов. 

Требования охраны труда, 

пожарной, электробезопас-

ности в организации пита-

ния. 

 Хранение, отпуск 

бульонов, отва-

ров,   горячие су-

пов 

Проверять качество гото-

вых бульонов, отваров,   

горячие супов перед от-

пуском, упаковкой на вы-

нос. 

Поддерживать температу-

ру подачи горячих бульо-

нов, отваров,   горячие 

супов на раздаче. 

Порционировать, серви-

ровать и творчески 

оформлять  бульонов, от-

варов,   горячие супов для 

подачи с учетом рацио-

нального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасно-

сти готовой продукции. 

 Соблюдать выход  буль-

онов, отваров,   горячие 

супов при их порциони-

ровании (комплектова-

нии). 

Хранить свежеприготов-

ленные, бульонов, отва-

ров,   горячие супов с уче-

том требований по безо-

пасности, соблюдения 

режимов хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

бульонов, отваров,   горя-

чие супов изделия, закус-

ки на вынос и для транс-

портирования. 

Техника порционирования, 

варианты оформления горя-

чих бульонов, отваров,   го-

рячие супов для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска на вы-

нос горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок разно-

образного ассортимента, в 

том числе региональных. 

Методы сервировки и пода-

чи бульонов, отваров,   го-

рячие супов. 

Температура подачи бульо-

нов, отваров,   горячие супов 

разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональ-

ных. 

Требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 

Правила маркирования упа-

кованных бульонов, отва-

ров,   горячие супов, прави-

ла заполнения этикеток. 

 Взаимодействие с 

потребителями 

Рассчитывать стоимость 

бульонов, отваров,  супов. 

Ассортимент, характеристи-

ка бульонов, отваров,   горя-
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при отпуске про-

дукции с прилав-

ка/ раздачи. 

Вести учет реализованных 

бульонов, отваров, супов. 

Поддерживать визуаль-

ный контакт с потребите-

лем. 

Владеть профессиональ-

ной терминологией. 

Консультировать потре-

бителей, оказывать им 

помощь в выборе  бульо-

нов, отваров,   горячие 

супов Разрешать пробле-

мы в рамках своей компе-

тенции. 

чие супов 

Правила общения с потре-

бителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориенти-

рованная на потребителя.  

ОК 01  Распознование 

сложные про-

блемные ситуа-

ции в различных 

контекстах. 

Проведение ана-

лиза сложных си-

туаций при реше-

нии задач про-

фессиональной 

деятельности.  

Определение эта-

пов решения за-

дачи. 

Определение по-

требности в ин-

формации. Осу-

ществление эф-

фективного поис-

ка. 

Выделение всех 

возможных ис-

точников нужных 

ресурсов, в том 

числе не очевид-

ных. 

Разработка де-

тального плана 

действий, оценка 

рисков на каждом 

шагу, оценивание 

плюсов и минусов 

полученного ре-

зультата, своего 

плана и его реа-

лизации, предла-

гает критерии 

оценки и реко-

мендации по 

улучшению пла-

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессио-

нальном и/или социаль-

ном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать ин-

формацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия. 

 Определить необходимые 

ресурсы.  

Владеть актуальными ме-

тодами работы в профес-

сиональной и смежной 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

 Оценивать результат и 

последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессио-

нальный и социальный кон-

текст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники ин-

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритм выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в профес-

сиональной и смежных сфе-

рах. 

Структура плана для реше-

ния задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессио-

нальной деятельности. 
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на. 

ОК. 04 Участие в дело-

вом общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональ-

ной деятельности. 

Организовать работу кол-

лектива и команды. 

 Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятель-

ности. 

ОК. 07 Соблюдение пра-

вил экологиче-

ской безопасно-

сти при ведении 

профессиональ-

ной деятельности, 

Обеспечивать ре-

сурсосбережение 

на рабочем месте. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рам-

ках профессиональной 

деятельности по профес-

сии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятель-

ности. 

Основные ресурсы задейст-

вованные в профессиональ-

ной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсос-

бережения. 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1, 2.4 Подготовка ос-

новных и допол-

нительных ингри-

диентов 

Оценивать наличие, под-

бирать в  соответствии, с 

технологическими требо-

ваниями, оценивать каче-

ство и безопасность ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингридиен-

тов, Организовать их хра-

нения до момента исполь-

зования. Выбирать, под-

готавливать пряности, 

специи. Взвешивать. Из-

мерять продукты. Входя-

щие в состав горячих су-

пов в соответствии с ре-

цептурой. Осуществлять 

взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с 

нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезон-

ностью. Использовать 

Правила выбора основных 

продуктов, дополнительных 

ингридиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаме-

няемости.Критерии оценки 

качества основных продук-

тов, дополнительных ингри-

диентов,используемых для 

приготовления горячих со-

усов. Ассортимент, характе-

ристика региональных видов 

сырья. продуктов. Нормы 

взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

 Приготовление 

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления горячих 

соусов с учетом типа пи-

тания , выда кулинарных 

свойств. Используемых 

прдуктов и соусных по-

луфабрикатов, требований 

рецептуры,. последова-

тельности приготовле-

нияособенностей заказа. 

Рационально использо-

вать продукты. Соусные 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы при-

готовления горячих соусов 

разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональ-

ных, вегетарианских, для 

диетического питания. Тем-

пературный режим и прави-

ла приготовления горячих 

соусов. Виды, назначения и 

правила безопасной  экс-

плуатации технологического 
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полуфабрикаты. Соблю-

дать температурный и 

временной режим процес-

сов приготовления. Изме-

нять закладку 

оборудования. 

 Хранение, отпуск 

горячих соусов,  

Проверять качество гото-

вых горячих соусов, перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос. 

Поддерживать температу-

ру подачи горячих  соусов  

на раздаче. 

Порционировать, серви-

ровать и творчески 

оформлять горячих соусы, 

для подачи с учетом ра-

ционального использова-

ния ресурсов, соблюдени-

ем требований по безо-

пасности готовой продук-

ции. 

 Соблюдать выход  горя-

чих соусов при их пор-

ционировании (комплек-

товании). Охлаждать и 

замораживать соусные 

полуфабрикаты с учетом 

требований по безопасно-

сти, соблюдения режимов 

хранения. 

Хранить свежеприготов-

ленные, охлажденные и 

замороженные соусные 

полуфабрикаты с учетом 

требований по безопасно-

сти, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые горячие блюда, 

кулинарные изделия, за-

куски на вынос и для 

транспортирования. 

Техника порционирования, 

варианты оформления таре-

лок горячими соусами для 

подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска  с раз-

дачи, прилавка. Термосов, 

контейнеров, для отпуска на 

вынос горячих соусов раз-

нообразного ассортимента, в 

том числе региональных. 

Методы сервировки и пода-

чи горячихсоусов. 

Температура подачи горя-

чих соусов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. Правила ра-

зогревания  охлажденных, 

замороженных соусов. Пра-

вила  охлаждения, замора-

живания, хранения соусов. 

Требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

соусов. 

Правила маркирования упа-

кованных горячих  соусов 

заполнения этикеток. 

ОК 01  Распознование 

сложные про-

блемные ситуа-

ции в различных 

контекстах. 

Проведение ана-

лиза сложных си-

туаций при реше-

нии задач про-

фессиональной 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессио-

нальном и/или социаль-

ном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать ин-

формацию, необходимую 

Актуальный профессио-

нальный и социальный кон-

текст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники ин-

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритм выполнения работ 
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деятельности.  

Определение эта-

пов решения за-

дачи. 

Определение по-

требности в ин-

формации. Осу-

ществление эф-

фективного поис-

ка. 

Выделение всех 

возможных ис-

точников нужных 

ресурсов, в том 

числе не очевид-

ных. 

Разработка де-

тального плана 

действий, оценка 

рисков на каждом 

шагу, оценивание 

плюсов и минусов 

полученного ре-

зультата, своего 

плана и его реа-

лизации, предла-

гает критерии 

оценки и реко-

мендации по 

улучшению пла-

на. 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия. 

 Определить необходимые 

ресурсы.  

Владеть актуальными ме-

тодами работы в профес-

сиональной и смежной 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

 Оценивать результат и 

последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в профес-

сиональной и смежных сфе-

рах. 

Структура плана для реше-

ния задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессио-

нальной деятельности. 

 

 

ОК. 04 Участие в дело-

вом общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональ-

ной деятельности. 

Организовать работу кол-

лектива и команды. 

 Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятель-

ности. 

ОК. 07 Соблюдение пра-

вил экологиче-

ской безопасно-

сти при ведении 

профессиональ-

ной деятельности, 

Обеспечивать ре-

сурсосбережение 

на рабочем месте. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рам-

ках профессиональной 

деятельности по профес-

сии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятель-

ности. 

Основные ресурсы задейст-

вованные в профессиональ-

ной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсос-

бережения. 

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

грибов, круп, бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.5  Подготовка ос-

новных продук-

тов и дополни-

телных ингриди-

Оценивать наличие, под-

бирать в  соответствии, с 

технологическими требо-

ваниями, оценивать каче-

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы при-

готовления блюд и гарниров 
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ентов ство и безопасность ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингридиен-

тов, Организовать их хра-

нения до момента исполь-

зования. Выбирать, под-

готавливать пряности, 

специи. Взвешивать. Из-

мерять продукты. Входя-

щие в состав блюд и гар-

ниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макарон-

ных изделий разнообраз-

ного ассортимента в соот-

ветствии с рецептурой. 

Осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Ис-

пользовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобо-

вых и макаронных изде-

лий . 

из овощей, грибов, круп, бо-

бовых и макаронных изде-

лий разнообразного ассор-

тимента, в том числе регио-

нальных, вегетарианских, 

для диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления го-

рячих соусов. Виды, назна-

чения и правила безопасной  

эксплуатации технологиче-

ского оборудования. 

 Приготовление 

блюд и гарниров 

из овощей, гри-

бов, круп, бобо-

вых и макарон-

ных изделий 

Выбирать. Применять 

комбинировать. Методы 

приготовления горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобо-

вых и макаронных изде-

лий 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы при-

готовления блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бо-

бовых и макаронных изде-

лий разнообразного ассор-

тимента, в том числе регио-

нальных, вегетарианских, 

для диетического питания.  

Температурный режим и 

правила приготовления 

блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых и ма-

каронных изделий. 

Виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудо-

вания, производственного 

инвентаря, инструментов, 

посуды, используемых при 

приготовлении бульонов,  

отваров. супов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

 

 Хранение, отпуск Проверять качество гото- Техника порционирования, 
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блюд и гарниров 

из овощей, гри-

бов, круп, бобо-

вых и макарон-

ных изделий,  

вых блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бо-

бовых и макаронных из-

делий, перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать температу-

ру подачи блюд и гарни-

ров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макарон-

ных изделий на раздаче. 

Порционировать, серви-

ровать и творчески 

оформлять блюда и гар-

ниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макарон-

ных изделий, для подачи с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

 Соблюдать выход блюд и 

гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых и ма-

каронных при их порцио-

нировании (комплектова-

нии). Охлаждать и замо-

раживать блюда и гарни-

ры  из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макарон-

ных с учетом требований 

по безопасности, соблю-

дения режимов хранения. 

Хранить свежеприготов-

ленные, охлажденные и 

замороженные блюда и 

гарниры из овощей, гри-

бов, круп, бобовых и ма-

каронных с учетом требо-

ваний по безопасности, 

соблюдения режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые блюда и гарниры 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных на 

вынос и для транспорти-

рования. 

варианты оформления блюд 

и гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых и мака-

ронных 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска  с раз-

дачи, прилавка. Термосов, 

контейнеров, для отпуска на 

вынос блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобо-

вых и макаронных, в том 

числе региональных. 

Методы сервировки и пода-

чи блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных 

Температура подачи блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макарон-

ных разнообразного ассор-

тимента, в том числе регио-

нальных.  

Требования к безопасности 

хранения готовых блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых и макарон-

ных. 

Правила маркирования упа-

кованных блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бо-

бовых и макаронных запол-

нения этикеток. 

 Взаимодействие с 

потребителями 

при отпуске про-

дукции с прилав-

Рассчитывать стоимость 

блюд и гарниров из ово-

щей, грибов, круп, бобо-

вых и макаронных изде-

Ассортимент, характеристи-

ка блюда и гарниры из ово-

щей, грибов, круп, бобовых 

и макаронных изделий. 
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ка/ раздачи. лий. Вести учет реализо-

ванных блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных 

изделий. 

Поддерживать визуаль-

ный контакт с потребите-

лем. 

Владеть профессиональ-

ной терминологией. 

Консультировать потре-

бителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд и 

гарниров из овощей, гри-

бов, круп, бобовых и ма-

каронных изделий. Раз-

решать проблемы в рам-

ках своей компетенции. 

Правила общения с потре-

бителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориенти-

рованная на потребителя.  

ОК 01  Распознование 

сложные про-

блемные ситуа-

ции в различных 

контекстах. 

Проведение ана-

лиза сложных си-

туаций при реше-

нии задач про-

фессиональной 

деятельности.  

Определение эта-

пов решения за-

дачи. 

Определение по-

требности в ин-

формации. Осу-

ществление эф-

фективного поис-

ка. 

Выделение всех 

возможных ис-

точников нужных 

ресурсов, в том 

числе не очевид-

ных. 

Разработка де-

тального плана 

действий, оценка 

рисков на каждом 

шагу, оценивание 

плюсов и минусов 

полученного ре-

зультата, своего 

плана и его реа-

лизации, предла-

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессио-

нальном и/или социаль-

ном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать ин-

формацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия. 

 Определить необходимые 

ресурсы.  

Владеть актуальными ме-

тодами работы в профес-

сиональной и смежной 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

 Оценивать результат и 

последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессио-

нальный и социальный кон-

текст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники ин-

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритм выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в профес-

сиональной и смежных сфе-

рах. 

Структура плана для реше-

ния задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессио-

нальной деятельности. 
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гает критерии 

оценки и реко-

мендации по 

улучшению пла-

на. 

ОК. 04 Участие в дело-

вом общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональ-

ной деятельности. 

Организовать работу кол-

лектива и команды. 

 Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятель-

ности. 

ОК. 07 Соблюдение пра-

вил экологиче-

ской безопасно-

сти при ведении 

профессиональ-

ной деятельности, 

Обеспечивать ре-

сурсосбережение 

на рабочем месте. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рам-

ках профессиональной 

деятельности по профес-

сии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятель-

ности. 

Основные ресурсы задейст-

вованные в профессиональ-

ной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсос-

бережения. 

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

разнообразного ассортимента 

ПК 2.1,2.6 Подготовка ос-

новных и допол-

нительных ингре-

диентов 

Оценивать наличие, под-

бирать в  соответствии, с 

технологическими требо-

ваниями, оценивать каче-

ство и безопасность ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов, Организовать их хра-

нения до момента исполь-

зования. Выбирать, под-

готавливать пряности, 

специи. Взвешивать. Из-

мерять продукты. Входя-

щие в состав горячих су-

пов в соответствии с ре-

цептурой. Осуществлять 

взаимозаменяемость про-

дуктов в соответствии с 

нормами закладки, осо-

бенностями заказа, сезон-

ностью. Использовать ре-

гиональные, сезонные 

продукты для приготов-

ления блюд из яиц, творо-

га, сыра, муки. 

Правила выбора основных 

продуктов, дополнительных 

ингридиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаме-

няемости. Критерии оценки 

качества основных продук-

тов, дополнительных ингри-

диентов,используемых для 

приготовления и подготовки 

к реализации блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разно-

образного ассортимента. 

Ассортимент, характеристи-

ка региональных видов сы-

рья. продуктов. Нормы 

взаимозаменяемости сырья 

и продуктов. 

 Приготовление 

горячих блюд из 

яиц, творога, сы-

ра, муки разнооб-

разного ассорти-

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассорти-

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы при-

готовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разно-
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мента  мента с учетом типа пита-

ния , вида кулинарных 

свойств. Используемых 

продуктов, требований 

рецептуры,. последова-

тельности приготовле-

нияособенностей заказа. 

Рационально использо-

вать продукты. Соусные 

полуфабрикаты. Соблю-

дать температурный и 

временной режим процес-

сов приготовления. Изме-

нять закладку 

образного ассортимента, в 

том числе региональных, 

вегетарианских, для диети-

ческого питания. Темпера-

турный режим и правила 

приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разно-

образного ассортимента. 

Виды, назначения и правила 

безопасной  эксплуатации 

технологического оборудо-

вания. 

 Хранение, отпуск 

блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента 

Проверять качество гото-

вых блюд из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразно-

го ассортимента перед от-

пуском, упаковкой на вы-

нос. 

Поддерживать температу-

ру подачи блюд из яиц, 

творога, сыра, муки раз-

нообразного ассортимента 

на раздаче. 

Порционировать, серви-

ровать и творчески 

оформлять блюд из яиц, 

творога, сыра, муки раз-

нообразного ассортимен-

та, для подачи с учетом 

рационального использо-

вания ресурсов, соблюде-

нием требований по безо-

пасности готовой продук-

ции. 

 Соблюдать выход  блюд 

из яиц, творога, сыра, му-

ки при их порционирова-

нии (комплектовании). 

Охлаждать и заморажи-

вать блюд из яиц, творога, 

сыра, муки требований по 

безопасности, соблюде-

ния режимов хранения. 

Хранить свежеприготов-

ленные, охлажденные и 

замороженные блюд из 

яиц, творога, сыра, муки с 

учетом требований по 

безопасности, соблюде-

ния режимов хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

Техника порционирования, 

варианты оформления блюд 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимен-

та для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска  с раз-

дачи, прилавка. Термосов, 

контейнеров, для отпуска на 

вынос блюд из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента разнообразно-

го ассортимента, в том чис-

ле региональных. 

Методы сервировки и пода-

чи блюд из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного ас-

сортимента 

Температура подачи блюд 

из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимен-

та разнообразного ассорти-

мента, в том числе регио-

нальных. Правила разогре-

вания  охлажденных, замо-

роженных соусов. Правила  

охлаждения, заморажива-

ния, хранения блюд из яиц, 

творога, сыра, муки разно-

образного ассортимента 

Требования к безопасности 

хранения готовых горячих 

соусов. 

Правила маркирования упа-

кованных блюд из яиц, тво-

рога, сыра, муки разнооб-

разного ассортимента за-

полнения этикеток. 
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эстетично упаковывать 

блюд из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного 

ассортимента, закуски на 

вынос и для транспорти-

рования. 

 Взаимодействие с 

потребителями 

при отпуске про-

дукции с прилав-

ка/ раздачи. 

Рассчитывать стоимость 

блюд из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного 

ассортимента Вести учет 

реализованных блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассорти-

мента 

Поддерживать визуаль-

ный контакт с потребите-

лем. 

Владеть профессиональ-

ной терминологией. 

Консультировать потре-

бителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассорти-

мента. Разрешать пробле-

мы в рамках своей компе-

тенции. 

Ассортимент, характеристи-

ка блюд из яиц, творога, сы-

ра, муки  

Правила общения с потре-

бителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориенти-

рованная на потребителя.  

ОК 1 Распознование 

сложные про-

блемные ситуа-

ции в различных 

контекстах. 

Проведение ана-

лиза сложных си-

туаций при реше-

нии задач про-

фессиональной 

деятельности.  

Определение эта-

пов решения за-

дачи. 

Определение по-

требности в ин-

формации. Осу-

ществление эф-

фективного поис-

ка. 

Выделение всех 

возможных ис-

точников нужных 

ресурсов, в том 

числе не очевид-

ных. 

Разработка де-

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессио-

нальном и/или социаль-

ном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать ин-

формацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия. 

 Определить необходимые 

ресурсы.  

Владеть актуальными ме-

тодами работы в профес-

сиональной и смежной 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

 Оценивать результат и 

последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессио-

нальный и социальный кон-

текст, в котором приходится 

работать и жить. 

Основные источники ин-

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритм выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в профес-

сиональной и смежных сфе-

рах. 

Структура плана для реше-

ния задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессио-

нальной деятельности. 
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тального плана 

действий, оценка 

рисков на каждом 

шагу, оценивание 

плюсов и минусов 

полученного ре-

зультата, своего 

плана и его реа-

лизации, предла-

гает критерии 

оценки и реко-

мендации по 

улучшению пла-

на. 

ОК 4 Участие в дело-

вом общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональ-

ной деятельности. 

Организовать работу кол-

лектива и команды. 

 Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятель-

ности. 

ОК 7 Соблюдение пра-

вил экологиче-

ской безопасно-

сти при ведении 

профессиональ-

ной деятельности, 

Обеспечивать ре-

сурсосбережение 

на рабочем месте. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рам-

ках профессиональной 

деятельности по профес-

сии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятель-

ности. 

Основные ресурсы задейст-

вованные в профессиональ-

ной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсос-

бережения. 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.1, 2.7 Подготовка ос-

новных продук-

тов и дополни-

тельных ингриди-

ентов 

Оценивать наличие, под-

бирать в  соответствии, с 

технологическими требо-

ваниями, оценивать каче-

ство и безопасность ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов, Организовать их хра-

нения до момента исполь-

зования. Выбирать, под-

готавливать пряности, 

специи. Взвешивать. Из-

мерять продукты. блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья в соответ-

ствии с рецептурой. Осу-

ществлять взаимозаме-

няемость продуктов в со-

ответствии с нормами за-

кладки, особенностями 

Правила выбора основных 

продуктов, дополнительных 

ингридиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаме-

няемости. Критерии оценки 

качества основных продук-

тов, дополнительных ингри-

диентов,используемых для 

приготовления и подготовки 

к реализации блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ас-

сортимента. Ассортимент, 

характеристика региональ-

ных видов сырья. продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 
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заказа, сезонностью. Ис-

пользовать региональные, 

сезонные продукты для 

приготовления блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

 Приготовление 

горячих блюд ку-

линарных изде-

лий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента  

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления блюд ку-

линарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнооб-

разного ассортимента с 

учетом типа питания , ви-

да кулинарных свойств. 

Используемых продуктов, 

требований рецептуры,. 

последовательности при-

готовления особенностей 

заказа. Рационально ис-

пользовать продукты, по-

луфабрикаты. Соблюдать 

температурный и времен-

ной режим процессов 

приготовления. Изменять 

закладку 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы при-

готовления блюд кулинар-

ных изделий, закусок из ры-

бы, нерыбного водного сы-

рья разнообразного ассор-

тимента, в том числе регио-

нальных, вегетарианских, 

для диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

блюд кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообраз-

ного ассортимента. Виды, 

назначения и правила безо-

пасной  эксплуатации тех-

нологического оборудова-

ния. 

 Хранение, отпуск 

блюд кулинарных 

изделий, закусок 

из рыбы, нерыб-

ного водного сы-

рья разнообразно-

го ассортимента 

Проверять качество гото-

вых блюд кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассорти-

мента перед отпуском, 

упаковкой на вынос. 

Поддерживать температу-

ру подачи блюд кулинар-

ных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ас-

сортимента на раздаче. 

Порционировать, серви-

ровать и творчески 

оформлять блюд кули-

нарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного вод-

ного сырья разнообразно-

го ассортимента, для по-

дачи с учетом рациональ-

ного использования ре-

сурсов, соблюдением тре-

бований по безопасности 

готовой продукции. 

 Соблюдать выход  блюд 

кулинарных изделий, за-

Техника порционирования, 

варианты оформления блюд 

кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообраз-

ного ассортимента для по-

дачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска  с раз-

дачи, прилавка. Термосов, 

контейнеров, для отпуска на 

вынос блюд кулинарных из-

делий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента 

разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональ-

ных. 

Методы сервировки и пода-

чи блюд кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья раз-

нообразного ассортимента 

Температура подачи блюд 

кулинарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообраз-
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кусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья при их 

порционировании (ком-

плектовании). Охлаждать 

и замораживать блюда и 

кулинарные изделия, за-

кусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья муки тре-

бований по безопасности, 

соблюдения режимов 

хранения. 

Хранить свежеприготов-

ленные, охлажденные и 

замороженные блюд ку-

линарных изделий, заку-

сок из рыбы, нерыбного 

водного сырья учетом 

требований по безопасно-

сти, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

блюд кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

разнообразного ассорти-

мента, закуски на вынос и 

для транспортирования. 

ного ассортимента разнооб-

разного ассортимента, в том 

числе региональных. Прави-

ла разогревания  охлажден-

ных, замороженных соусов. 

Правила  охлаждения, замо-

раживания, хранения кули-

нарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ас-

сортимента 

Требования к безопасности 

хранения кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья. 

Правила маркирования упа-

кованных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимен-

та заполнения этикеток. 

 Взаимодействие с 

потребителями 

при отпуске про-

дукции с прилав-

ка/ раздачи. 

Рассчитывать стоимость 

блюд из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного 

ассортимента Вести учет 

реализованных блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассорти-

мента 

Поддерживать визуаль-

ный контакт с потребите-

лем. 

Владеть профессиональ-

ной терминологией. 

Консультировать потре-

бителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассорти-

мента. Разрешать пробле-

мы в рамках своей компе-

тенции. 

Ассортимент, характеристи-

ка блюд кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

Правила общения с потре-

бителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориенти-

рованная на потребителя.  

ОК 01. Распознование 

сложные про-

блемные ситуа-

ции в различных 

Распознавать задачу и/или 

проблему в профессио-

нальном и/или социаль-

ном контексте. 

Актуальный профессио-

нальный и социальный кон-

текст, в котором приходится 

работать и жить. 
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контекстах. 

Проведение ана-

лиза сложных си-

туаций при реше-

нии задач про-

фессиональной 

деятельности.  

Определение эта-

пов решения за-

дачи. 

Определение по-

требности в ин-

формации. Осу-

ществление эф-

фективного поис-

ка. 

Выделение всех 

возможных ис-

точников нужных 

ресурсов, в том 

числе не очевид-

ных. 

Разработка де-

тального плана 

действий, оценка 

рисков на каждом 

шагу, оценивание 

плюсов и минусов 

полученного ре-

зультата, своего 

плана и его реа-

лизации, предла-

гает критерии 

оценки и реко-

мендации по 

улучшению пла-

на. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать ин-

формацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия. 

 Определить необходимые 

ресурсы.  

Владеть актуальными ме-

тодами работы в профес-

сиональной и смежной 

сферах. 

Реализовать составленный 

план. 

 Оценивать результат и 

последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Основные источники ин-

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритм выполнения работ 

в профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в профес-

сиональной и смежных сфе-

рах. 

Структура плана для реше-

ния задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессио-

нальной деятельности. 

 

 

ОК 04 Участие в дело-

вом общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. 

Планирование 

профессиональ-

ной деятельности. 

Организовать работу кол-

лектива и команды. 

 Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами. 

Психология коллектива. 

Психология личности. 

Основы проектной деятель-

ности. 

ОК 07 Соблюдение пра-

вил экологиче-

ской безопасно-

сти при ведении 

профессиональ-

ной деятельности, 

Обеспечивать ре-

сурсосбережение 

на рабочем месте. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в рам-

ках профессиональной 

деятельности по профес-

сии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятель-

ности. 

Основные ресурсы задейст-

вованные в профессиональ-

ной деятельности. 

Пути обеспечения ресурсос-

бережения. 
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Раздел модуля 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассорти-

мента 

ПК 2.1, 2.8 Подготовка ос-

новных продук-

тов и дополни-

тельных ингриди-

ентов 

Оценивать наличие, под-

бирать в  соответствии, с 

технологическими требо-

ваниями, оценивать каче-

ство и безопасность ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов, Организовать их хра-

нения до момента исполь-

зования. Выбирать, под-

готавливать пряности, 

специи. Взвешивать. Из-

мерять продукты. блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика в 

соответствии с рецепту-

рой. Осуществлять взаи-

мозаменяемость продук-

тов в соответствии с нор-

мами закладки, особенно-

стями заказа, сезонно-

стью. Использовать ре-

гиональные, сезонные 

продукты для приготов-

ления блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кро-

лика. 

Правила выбора основных 

продуктов, дополнительных 

ингридиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаме-

няемости. Критерии оценки 

качества основных продук-

тов, дополнительных ингри-

диентов,используемых для 

приготовления и подготовки 

к реализации блюд, кули-

нарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кро-

лика разнообразного ассор-

тимента. Ассортимент, ха-

рактеристика региональных 

видов сырья. продуктов. 

Нормы взаимозаменяемости 

сырья и продуктов. 

 Приготовление 

горячих блюд, 

кулинарных изде-

лий, закусок из 

мяса, мясных 

продуктов, до-

машней птицы, 

дичи, кролика 

разнообразного 

ассортимента  

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнооб-

разного ассортимента с 

учетом типа питания , ви-

да кулинарных свойств. 

Используемых продуктов, 

требований рецептуры,. 

последовательности при-

готовления особенностей 

заказа. Рационально ис-

пользовать продукты, по-

луфабрикаты. Соблюдать 

температурный и времен-

ной режим процессов 

Ассортимент, рецептуры, 

пищевая ценность, требова-

ния к качеству, методы при-

готовления блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из мя-

са, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи, кроли-

ка разнообразного ассорти-

мента, в том числе регио-

нальных, вегетарианских, 

для диетического питания. 

Температурный режим и 

правила приготовления 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней пти-

цы, дичи, кролика разнооб-

разного ассортимента. Ви-

ды, назначения и правила 
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приготовления. Изменять 

закладку 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудо-

вания. 

 Хранение, отпуск 

блюд, кулинар-

ных изделий, за-

кусок из мяса, 

мясных продук-

тов, домашней 

птицы, дичи, кро-

лика разнообраз-

ного ассортимен-

та 

Проверять качество гото-

вых блюд блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента перед от-

пуском, упаковкой на вы-

нос. 

Поддерживать температу-

ру подачи блюд, кулинар-

ных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного 

ассортимента на раздаче. 

Порционировать, серви-

ровать и творчески 

оформлять блюд, кули-

нарных изделий, закусок 

из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, ди-

чи, кролика разнообраз-

ного ассортимента, для 

подачи с учетом рацио-

нального использования 

ресурсов, соблюдением 

требований по безопасно-

сти готовой продукции. 

 Соблюдать выход   блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика при 

их порционировании 

(комплектовании). Охла-

ждать и замораживать 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика тре-

бований по безопасности, 

соблюдения режимов 

хранения. 

Хранить свежеприготов-

ленные, охлажденные и 

замороженные блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных про-

дуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика учетом 

Техника порционирования, 

варианты оформления блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ас-

сортимента для подачи. 

Виды, назначение столовой 

посуды для отпуска  с раз-

дачи, прилавка. Термосов, 

контейнеров, для отпуска на 

вынос блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимен-

та разнообразного ассорти-

мента, в том числе регио-

нальных. 

Методы сервировки и пода-

чи блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разно-

образного ассортимента 

Температура подачи блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ас-

сортимента разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных. Правила ра-

зогревания  охлажденных, 

замороженных соусов. Пра-

вила  охлаждения, замора-

живания, хранения блюд, 

кулинарных изделий, заку-

сок из мяса, мясных продук-

тов, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

Требования к безопасности 

хранения блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика. 

Правила маркирования упа-

кованных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домаш-

ней птицы, дичи, кролика 
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требований по безопасно-

сти, соблюдения режимов 

хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок из мяса, мяс-

ных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика раз-

нообразного ассортимен-

та, закуски на вынос и для 

транспортирования. 

заполнения этикеток. 

 Взаимодействие с 

потребителями 

при отпуске про-

дукции с прилав-

ка/ раздачи. 

Рассчитывать стоимость 

блюд из яиц, творога, сы-

ра, муки разнообразного 

ассортимента Вести учет 

реализованных блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассорти-

мента 

Поддерживать визуаль-

ный контакт с потребите-

лем. 

Владеть профессиональ-

ной терминологией. 

Консультировать потре-

бителей, оказывать им 

помощь в выборе блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассорти-

мента. Разрешать пробле-

мы в рамках своей компе-

тенции. 

Ассортимент, характеристи-

ка блюд кулинарных изде-

лий, закусок из рыбы, не-

рыбного водного сырья 

Правила общения с потре-

бителями. 

Базовый словарный запас на 

иностранном языке. 

Техника общения, ориенти-

рованная на потребителя.  

 

Структура и содержание профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих 

компе-

тенций 

Наименова-

ния разделов 

профессио-

нального мо-

дуля 

Объем 

образо-

ва-

тельной 

про-

граммы, 

час. 

Объем образовательной программы, час 

Самостоя-

тельная ра-

бота 

Занятия во взаимодействии с препода-

вателем, час. 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

все-

го, 

ча-

сов 

в т.ч. 

   

Учеб-

ная, 

час 

Производст-

венная, час 

лабора-

торные 

работы и 

практи-

ческие 

занятия, 

часов 
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ПК 2.1.-

2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел моду-

ля 1. 

Организация 

процессов 

приготовле-

ния и подго-

товки к реа-

лизации го-

рячих блюд, 

кулинарных 

изделий, за-

кусок разно-

образного ас-

сортимента 

32 32 
16 

 
- - 6 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел моду-

ля 2.  

Приготовле-

ние и подго-

товка к реа-

лизации го-

рячих супов 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

24 24 12 - -  

ПК 2.1., 

2.2, 2.4 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел моду-

ля 3.  

Приготовле-

ние и подго-

товка к реа-

лизации го-

рячих соусов 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

12 12 2 - - 14 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел моду-

ля 4.  

Приготовле-

ние и подго-

товка к реа-

лизации блюд 

и гарниров из 

овощей, гри-

бов, круп, бо-

бовых и ма-

каронных из-

делий разно-

образного ас-

сортимента  

24 24 16 - -  

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.6 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел моду-

ля 5.  

Приготовле-

ние и подго-

товка к реа-

лизации блюд 

12 8 6 - -  
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из яиц, творо-

га, сыра, муки  

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.7 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел моду-

ля 6.  

Приготовле-

ние и подго-

товка к реа-

лизации 

блюд, кули-

нарных изде-

лий, закусок 

из рыбы, не-

рыбного вод-

ного сырья 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

24 24 6 - -  

ПК 2.1, 

2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

Раздел моду-

ля 7.  

Приготовле-

ние и подго-

товка к реа-

лизации 

блюд, кули-

нарных изде-

лий, закусок 

из мяса, мяс-

ных продук-

тов, домаш-

ней птицы, 

дичи, кролика 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

60 60 6 - -  

ПК 2.1-

2.8 

Учебная и 

производст-

венная прак-

тика 

396   180 216 - 

 Всего: 612 556 54   12 

 

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

 

 Настоящая рабочая программа профессионального модуля ПМ 03. Приго-

товление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер разработана на основе федерального государственного образователь-

ного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) по про-
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фессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства обра-

зования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зареги-

стрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 

2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ профессиональных модулей, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 
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утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обу-

чающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23.В рабочую учебную программу вхо-

дят 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 взаимосвя-

зью его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности, 

обеспечивает преемственность видов профессиональной деятельности, воз-

можность продолжения обучения на следующем образовательном уровне по 

индивидуальным образовательным программам, в том числе ускоренного обу-

чения. 

Для успешного усвоения знаний, овладения умениями формированию 

компетенций по профессиональному модулю ПМ.03 Приготовление, оформле-

ние 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 позво-

ляют совершенствовать учебный процесс. 

Изучение профессионального модуля способствует формированию сле-

дующих компетенций: ОК1-7, 9 10; ПК 3.1-3.6. 

Методика изучения профессионального модуля троится на основе сочета-

ния теоретического обучения, выполнения лабораторных и практических заня-

тий. Лабораторные и практические занятия проводятся с целью закрепления 

теоретических знаний, приобретения необходимых умений и навыков по соот-

ветствующей 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 за-

нятий и самостоятельной работы. 

Реализация профессионального модуля осуществляется в учебном кабине-

те «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 предпри-

ятиях общественного питания. 

Формой промежуточной аттестации обучающихся по междисциплинарно-

му курсу является дифференцированный зачёт, по учебной практике – диффе-

ренцированный зачет, по производственной практике дифференцированный за-

чет на основе отзыва с предприятия. К промежуточной аттестации допускаются 

обучающиеся полностью освоившие содержание учебной дисциплины профес-
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сионального модуля. 

Учебная практика проводится рассредоточено, параллельно междисципли-

нарному курсу. Производственная практика проводится концентрированно в 

условиях производства после изучения междисциплинарного курса. 

 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кон-

дитер. 

Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности: Приготовление, оформление и подготовка 

к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас-

сортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, ку-

линарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со-

усов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ас-

сортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассор-

тимента 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каж-

дый из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или 

нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетен-

ций: 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном язы-

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 
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ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессио-

нального модуля. 

Спецификация ПК/разделов ПМ.03 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообраз-

ного ассортимента 
Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действия Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холод-

ных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1-3.6 Подготовка, уборка 

рабочего места пова-

ра при выполнении 

работ по приготов-

лению холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выбирать в соответствии 

с видом выполняемых 

операций, рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, ин-

вентарь, посуду, сырьё, 

материалы в соответствии 

с инструкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты. 

Проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, 

стандарты, нормативно – 

техническую документа-

цию, соблюдать санитар-

ные требования. 

Выбирать и применять 

моющие  и дезинфици-

рующие средства. 

Владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в посу-

домоечной машине, чис-

тить и раскладывать на 

хранение кухонную посу-

ду и производственный 

инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты. 

Соблюдать правила мы-

тья кухонных ножей, ост-

Требования охраны 

труда, пожарной безо-

пасности и производст-

венной санитарии в ор-

ганизации питания. 

Виды, назначение, пра-

вила безопасной экс-

плуатации технологи-

ческого оборудования, 

производственного ин-

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Организация работ по 

приготовлению холод-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Последовательность 

выполнения технологи-

ческих операций, со-

временные методы 

приготовления холод-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Регламенты, стандарты, 

в том числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

НАССР) и нормативно 

– техническая докумен-

тация, используемая 

при приготовлении хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок. 
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рых, травмоопасных час-

тей технологического 

оборудования. 

Соблюдать условия хра-

нения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов. 

Возможные последст-

вия нарушения санита-

рии и гигиены. 

Требования к личной 

гигиене персонала. 

Правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и дезинфици-

рующих средств, пред-

назначенных для по-

следующего использо-

вания. 

Правила утилизации 

отходов. 

Виды, назначение упа-

ковочных материалов, 

способы хранения пи-

щевых продуктов. 

Виды, назначение обо-

рудования, инвентаря 

посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования) гото-

вых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упа-

ковки на вынос готовых 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок. 

Условия, сроки, спосо-

бы хранения холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок. 

 

Подбор, подготовка 

к работе, проверка 

технологического 

оборудования, про-

изводственного ин-

вентаря, инструмен-

тов, весоизмеритель-

ных приборов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подготовка рабочего 

места для порциони-

рования (комплекто-

вания), презентации, 

упаковки на вынос 

готовых холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

Выбирать оборудование, 

производственный инвен-

тарь, инструменты, посу-

ду в соответствии с видом 

работ в зоне по приготов-

лению холодных блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок. 

Подготавливать к работе, 

проверять технологиче-

ское оборудование, про-

изводственный инвен-

тарь, инструменты, весо-

измерительные приборы в 

соответствии с инструк-

циями и регламентами, 

стандартами чистоты. 

Соблюдать правила тех-

ники безопасности, по-

жарной безопасности, ох-

раны труда. 

 

 

Выбирать, подготавли-

вать материалы, посуду, 

оборудование, производ-

ственный инвентарь для 

хранения, порционирова-

ния (комплектования), 

оформления, отпуска 

(презентации) упаковки 

готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок. 

Рационально организовы-

вать рабочее место с уче-

том стандартов чистоты. 

ОК. 01 Распознавание слож-

ных проблемных си-

туаций в различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. Опре-

деление этапов ре-

шения задачи. Опре-

Распозновать задачу и\ 

или проблему в профес-

сиональном и \ или соци-

альном контексте. Анали-

зировать задачу и \ или 

проблему и выделять её 

составные части. Пра-

вильно выявлять и эффек-

тивно искать информа-

цию, необходимую для 

решения задачи и\или 

Актуальный профес-

сиональный и социаль-

ный контекст, в кото-

ром приходится рабо-

тать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в профессио-

нальном и / или соци-

альном контексте. 
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деление потребности 

в информации. Осу-

ществление эффек-

тивного поиска. Вы-

деление всех воз-

можных источников 

нужных ресурсов, в 

том числе неочевид-

ных. Разработка де-

тального плана дей-

ствий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов полученно-

го результата, своего 

плана и его реализа-

ции, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана. 

проблемы. 

Составлять план дейст-

вия. 

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными ме-

тодами работы в профес-

сиональной и смежных 

сферах. 

Реализовать составлен-

ный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

Алгоритм выполнения 

работ в профессио-

нальной и смежных об-

ластях. 

Методы работы в про-

фессиональной и смеж-

ных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки ре-

зультатов решения за-

дач профессиональной  

деятельности. 

ОК. 07 Соблюдение правил 

экологической безо-

пасности при веде-

нии профессиональ-

ной деятельности. 

Обеспечивать ресур-

сосбережение на ра-

бочем месте. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по профес-

сии (специальности). 

Правила экологической 

безопасности при веде-

нии профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы за-

действованные в про-

фессиональной дея-

тельности. 

Пути обеспечения ре-

сурсосбережения. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

ПК 3.1, 3.2 Подготовка основ-

ных продуктов и до-

полнительных ин-

гредиентов 

Оценивать наличие, под-

бирать в соответствии с 

технологическими требо-

ваниями, оценивать каче-

ство и безопасность ос-

новных продуктов и до-

полнительных ингредиен-

тов. 

Организовать их хране-

ние до момента использо-

вания. 

Соблюдать ротацию про-

дуктов, полуфабрикатов в 

холодильнике при хране-

нии. 

Выбирать, подготавли-

вать пряности, приправы, 

специи. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в со-

став холодных блюд, ку-

Правила выбора основ-

ных продуктов и до-

полнительных ингреди-

ентов с учетом их соче-

таемости, взаимозаме-

няемости. 

Критерии оценки каче-

ства основных продук-

тов и дополнительных 

ингредиентов, исполь-

зуемых для приготов-

ления холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Ассортимент, характе-

ристика региональных 

видов сырья, продук-

тов. 

 



116 

 

линарных изделий, заку-

сок в соответствии с ре-

цептурой. 

Осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. 

Использовать региональ-

ные, сезонные продукты 

для приготовления хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные ма-

териалы, необходимые 

для приготовления хо-

лодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок. 

ПК 3.1, 3.6 Приготовление хо-

лодных блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок разнообразно-

го ассортимента 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок с учетом ти-

па питания, вида и кули-

нарных свойств исполь-

зуемых продуктов и по-

луфабрикатов, требова-

ний рецептуры, последо-

вательности приготовле-

ния, особенностей заказа 

(задания). 

Рационально использо-

вать продукты, полуфаб-

рикаты. 

Соблюдать температур-

ный и временной режим 

процессов приготовления. 

Пересчитывать и изме-

нять закладку продуктов в 

соответствии с изменени-

ем выхода блюд, кули-

нарных изделий, закусок. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок. 

Определять степень го-

товности, доводить блю-

да, кулинарные изделия, 

закуски до вкуса, до оп-

ределенной консистен-

ции. 

Соблюдать время приго-

Ассортимент, рецепту-

ры, пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок разнообразного ас-

сортимента, в том чис-

ле региональных, веге-

тарианских, для диети-

ческого питания. 

Температурный режим 

и правила приготовле-

ния холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации техноло-

гического оборудова-

ния, производственного 

инвентаря, инструмен-

тов, посуды, исполь-

зуемых при приготов-

лении холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Нормы взаимозаменяе-

мости сырья и продук-

тов. 

Ассортимент, характе-

ристика, кулинарное 

использование пряно-

стей, приправ, специй. 
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товления в соответствии с 

нормативами. 

Подбирать гарниры, со-

усы с учетом сбалансиро-

ванности компонентов 

блюда по вкусу, цвету, 

объёму, гармоничности 

композиции. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требова-

ния в процессе приготов-

ления пищи: персональ-

ную гигиену (чистая 

спецодежда, правильная 

дегустация, отсутствие 

вредных привычек, пер-

чатки), содержание рабо-

чего места (смена разде-

лочных досок в соответ-

ствии с работами и видом 

продуктов, чистота рабо-

чего места, отсутствие 

ненужных оборудования, 

инвентаря, посуды, чис-

тота и порядок в холо-

дильнике, раздельное ис-

пользование контейнеров 

для мусора). 

Осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

процессе приготовления 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок с 

учетом норм взаимозаме-

няемости. 

Выбирать, подготавли-

вать и использовать при 

приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок специи, пря-

ности, приправы с учетом 

их взаимозаменяемости, 

гармоничной сочетаемо-

сти с основными продук-

тами. 

Выбирать в соответствии 

со способом приготовле-

ния, безопасно использо-

вать технологическое 

оборудование, производ-

ственный инвентарь ин-

струменты посуду. 

ПК 3.1, 3.2 Утилизация отходов, 

упаковка, складиро-

Различать пищевые и не-

пищевые отходы, соблю-

Правила, условия, сро-

ки хранения пищевых 
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вание, хранение не-

использованных пи-

щевых продуктов 

дать правила утилизации 

отходов. 

Выбирать, рационально 

использовать материалы, 

посуду для упаковки, 

хранения неиспользован-

ных пищевых продуктов. 

Упаковывать, осуществ-

лять маркировку упако-

ванных неиспользован-

ных  пищевых продуктов. 

Выбирать, применять 

различные способы хра-

нения пищевых продук-

тов, соблюдать товарное 

соседство. 

Соблюдать условия и 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

продуктов. 

Способы упаковки, 

складирования пище-

вых продуктов. 

Виды, правила безо-

пасной эксплуатации 

оборудования, посуды, 

используемых для упа-

ковки, хранения пище-

вых продуктов. 

Требования охраны 

труда, пожарной, элек-

тробезопасности в ор-

ганизации питания. 

ПК 3.1, 3.2 Хранение, отпуск 

(презентация) хо-

лодных блюд, кули-

нарных изделий, за-

кусок 

Проверять качество гото-

вых холодных блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок перед отпуском, упа-

ковкой на вынос. 

Поддерживать темпера-

туру подачи холодных 

блюд, кулинарных изде-

лий, закусок на раздаче. 

Порционировать, серви-

ровать и творчески 

оформлять холодные 

блюда, кулинарные изде-

лия и закуски для подачи 

с учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдением требований 

по безопасности готовой 

продукции. 

Соблюдать выход холод-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок при их 

порционировании (ком-

плектовании). 

Хранить свежеприготов-

ленные, холодные блюда, 

кулинарные изделия, за-

куски с учетом требова-

ний по безопасности, со-

блюдения режимов хра-

нения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые холодные блюда, 

Техника порциониро-

вания, варианты 

оформления холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок для по-

дачи. 

Виды, назначение сто-

ловой посуды для от-

пуска на вынос холод-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разно-

образного ассортимен-

та, в том числе регио-

нальных. 

Методы сервировки и 

подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Температура подачи 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок разнообразного ас-

сортимента, в том чис-

ле региональных. 

Требования к безопас-

ности хранения гото-

вых холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок. 

Правила маркирования 

упакованных холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок, правила 

заполнения этикеток. 
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кулинарные изделия, за-

куски на вынос и для 

транспортирования. 

ПК 3.1, 3.2 Взаимодействие с 

потребителями при 

отпуске продукции с 

прилавка/ раздачи. 

Рассчитывать стоимость 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий, закусок. 

Поддерживать визуаль-

ный контакт с потребите-

лем. 

Владеть профессиональ-

ной терминологией. 

Консультировать потре-

бителей, оказывать им 

помощь в выборе холод-

ных блюд, кулинарных 

изделий, закусок. Разре-

шать проблемы в рамках 

своей компетенции. 

Ассортимент, характе-

ристика холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок. 

Правила общения с по-

требителями. 

Базовый словарный за-

пас на иностранном 

языке. 

Техника общения, ори-

ентированная на потре-

бителя. 

ОК 01 Распознование 

сложные проблем-

ные ситуации в раз-

личных контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение по-

требности в инфор-

мации. Осуществле-

ние эффективного 

поиска. 

Выделение всех воз-

можных источников 

нужных ресурсов, в 

том числе не оче-

видных. 

Разработка деталь-

ного плана действий, 

оценка рисков на 

каждом шагу, оцени-

вание плюсов и ми-

нусов полученного 

результата, своего 

плана и его реализа-

ции, предлагает кри-

терии оценки и ре-

комендации по 

улучшению плана. 

Распознавать задачу 

и/или проблему в профес-

сиональном и/или соци-

альном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать ин-

формацию, необходимую 

для решения задачи и/или 

проблемы. 

Составить план действия. 

Определить необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными ме-

тодами работы в профес-

сиональной и смежной 

сферах. 

Реализовать составлен-

ный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

Актуальный профес-

сиональный и социаль-

ный контекст, в кото-

ром приходится рабо-

тать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в профессио-

нальном и/или соци-

альном контексте. 

Алгоритм выполнения 

работ в профессио-

нальной и смежных об-

ластях. 

Методы работы в про-

фессиональной и смеж-

ных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки ре-

зультатов решения за-

дач профессиональной 

деятельности. 

 

 

ОК. 04 Участие в деловом 

общении для эффек-

тивного решения де-

Организовать работу кол-

лектива и команды. 

Взаимодействовать с кол-

Психология коллекти-

ва. 

Психология личности. 
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ловых задач. 

Планирование про-

фессиональной дея-

тельности. 

легами, руководством, 

клиентами. 

Основы проектной дея-

тельности. 

ОК. 07 Соблюдение правил 

экологической безо-

пасности при веде-

нии профессиональ-

ной деятельности, 

Обеспечивать ресур-

сосбережение на ра-

бочем месте. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональной 

деятельности по профес-

сии (специальности) 

Правила экологической 

безопасности при веде-

нии профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы за-

действованные в про-

фессиональной дея-

тельности. 

Пути обеспечения ре-

сурсосбережения. 

 

2. Структура и содержание профессионального модуля 

2.1 Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих 

компе-

тенций 

Наименова-

ния разделов 

профессио-

нального мо-

дуля 

Объем об-

разова-

тельной 

програм-

мы, час 

Объем образовательной программы, 

час 

Самостоя-

тельная ра-

бота 

Занятия во взаимодействии с препода-

вателем, час. 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

все

го, 

ча-

сов 

В том 

числе 

Учеб

ная 

Производ-

ственная 

лабора-

торных и 

практиче-

ских за-

нятий, 

часов 

 

ПК 3.1.-

3.6 

ОК 

Раздел моду-

ля 1. Органи-

зация про-

цессов при-

готовления и 

подготовки к 

реализации 

холодных 

блюд, кули-

нарных изде-

лий, закусок 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

66 32  - - 4 

ПК 3.1., 

3.2 

Раздел моду-

ля 2. Приго-

товление и 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, 

салатов, хо-

168 96 36 - - 8 



121 

 

лодных блюд 

изакусок 

разнообраз-

ного ассор-

тимента 

ПК 3.1-

3.6 

Учебная и 

производст-

венная прак-

тика 

324  108 144 - 

 Всего: 416 380 36  108 144 12 

 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод-

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти-

мента 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Настоящая рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 Приго-

товление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер разработана на основе федерального государственного образо-

вательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС СПО) 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерст-

ва образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации дата 22 де-

кабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – ФГОС СПО). 

Основанием для разработки данной программы являются следующие до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 
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востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 

- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ профессиональных модулей, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обу-

чающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23.В рабочую учебную программу вхо-

дят 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 взаимосвя-

зью его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности, 

обеспечивает преемственность видов профессиональной деятельности, воз-

можность продолжения обучения на следующем образовательном уровне по 

индивидуальным образовательным программам, в том числе ускоренного обу-

чения. 

Для успешного усвоения знаний, овладения умениями формированию 

компетенций  по профессиональному модулю   ПМ.04 Приготовление, оформ-

ление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, преподаватели  профессиональных мо-

дулей и мастера производственного обучения применяют элементы новых пе-

дагогических технологий: уровневой дифференциации, проблемного обучения 

с использованием  индивидуальной, групповой и звеньевой форм. При изуче-

нии профессионального модуля используются следующие педагогические тех-

нологии: развивающие и проблемного обучение, обучение в команде, техноло-

гия «дебаты», кейс стади, которые позволяют совершенствовать учебный про-

цесс. 
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Изучение профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ассортимента  способствует формированию следующих 

компетенций: ОК1-7, 9 10;  ПК 4.1-4.5;   

Методика изучения профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента строится на основе сочетания 

теоретического обучения, выполнения лабораторных и практических  занятий. 

Лабораторные и практические  занятия проводятся с целью закрепления теоре-

тических знаний, приобретения необходимых умений и навыков по соответст-

вующей теме профессионального модуля. 

Оценка уровня освоения профессионального модуля ПМ.04 Приготовле-

ние, 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. 

Реализация профессионального модуля  осуществляется в учебном кабине-

те «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 предпри-

ятиях общественного питания. 

Формой промежуточной аттестации обучающихся по междисциплинарно-

му курсу является дифференцированный зачёт, по учебной практике – диффе-

ренцированный зачет, по производственной практике дифференцированный за-

чет  на основе отзыва с предприятия. К промежуточной аттестации допускают-

ся обучающиеся полностью освоившие содержание учебной дисциплины про-

фессионального модуля. 

Учебная практика проводится рассредоточено, параллельно междисципли-

нарному курсу.   Производственная практика проводится концентрированно в 

условиях производства после изучения  междисциплинарного курса. 

1. Общая характеристика программы профессионального модуля 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разнообразного ассортимента является частью основной обра-

зовательной 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 разнооб-

разного ассортимента и соответствующие ему профессиональные компетенции: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

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

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали-

зации горячих напитков разнообразного ассортимента 

Содержание профессионального модуля состоит из набора разделов, каж-

дый из которых соответствует конкретной профессиональной компетенции или 

нескольким компетенциям и направлен на развитие набора общих компетен-

ций: 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

 

Дескрипторы сформированности компетенций по разделам профессио-

нального модуля. 

Спецификация ПК/разделов ПМ.04 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков раз-

нообразного ассортимента 

 
Формируемые 

компетенции 

Название раздела 

Действия Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация приготовления и подготовки к реализации холодных и горя-

чих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1-4.5 Подготовка, уборка 

рабочего места пова-

ра при выполнении 

работ по приготовле-

нию, холодных и го-

рячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

Выбирать в соответствии 

с видом выполняемых 

операций, рационально 

размещать на рабочем 

месте оборудование, ин-

вентарь, посуду, сырьё, 

материалы в соответст-

Требования охраны 

труда, пожарной безо-

пасности и производ-

ственной санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение, пра-

вила безопасной экс-
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разнообразного ас-

сортимента  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подбор, подготовка к 

работе, проверка тех-

нологического обо-

рудования, производ-

ственного инвентаря, 

инструментов, весо-

измерительных при-

боров. 

 

 

 

 

 

 

 

 

П  Подготовка рабо-

чего места для пор-

ционирования (ком-

плектования), пре-

зентации, упаковки 

на вынос готовых хо-

лодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разно-

образного ассорти-

мента. 

вии с инструкциями и 

регламентами, стандар-

тами чистоты.  

Проводить текущую 

уборку рабочего места 

повара в соответствии с 

инструкциями и регла-

ментами, стандартами 

чистоты. 

Применять регламенты, 

стандарты, нормативно – 

техническую документа-

цию, соблюдать санитар-

ные требования.  

Выбирать и применять 

моющие и дезинфици-

рующие средства.  

Владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием. 

Мыть вручную и в посу-

домоечной машине, чис-

тить и раскладывать на 

хранение кухонную по-

суду и производственный 

инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты.  

Соблюдать правила мы-

тья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных 

частей технологического 

оборудования. 

Соблюдать условия хра-

нения кухонной посуды, 

инвентаря, инструмен-

тов. 

плуатации технологи-

ческого оборудования, 

производственного ин-

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

приборов, посуды и 

правила ухода за ними. 

Организация работ по 

приготовлению холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ас-

сортимента  

Последовательность 

выполнения техноло-

гических операций, со-

временные методы 

приготовления холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ас-

сортимента. 

Регламенты, стандар-

ты, в том числе систе-

ма анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами (система 

НАССР) и нормативно 

– техническая доку-

ментация, используе-

мая при приготовлении 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок. 

Возможные последст-

вия нарушения санита-

рии и гигиены. 

Требования к личной 

гигиене персонала. 

Правила безопасного 

хранения чистящих, 

моющих и дезинфици-

рующих средств, пред-

назначенных для по-

следующего использо-

вания. 

Правила утилизации 

отходов.  

Виды, назначение упа-

ковочных материалов, 

способы хранения пи-

щевых продуктов. 

Виды, назначение обо-

рудования, инвентаря 

Выбирать оборудование, 

производственный ин-

вентарь, инструменты, 

посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по 

приготовлению холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассорти-

мента.  

Подготавливать к работе, 

проверять технологиче-

ское оборудование, про-

изводственный инвен-

тарь, инструменты, весо-

измерительные приборы 

в соответствии с инст-

рукциями и регламента-
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ми, стандартами чисто-

ты.  

Соблюдать правила тех-

ники безопасности, по-

жарной безопасности, 

охраны труда. 

посуды, используемых 

для порционирования 

(комплектования) го-

товых холодных и го-

рячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассор-

тимента. 

Способы и правила 

порционирования 

(комплектования), упа-

ковки на вынос гото-

вых холодных и горя-

чих сладких блюд, де-

сертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента. 

Условия, сроки, спосо-

бы хранения холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ас-

сортимента. 

Выбирать, подготавли-

вать материалы, посуду, 

оборудование, производ-

ственный инвентарь для 

хранения, порциониро-

вания (комплектования), 

оформления, отпуска 

(презентации) упаковки 

готовых холодных и го-

рячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разно-

образного ассортимента.  

Рационально организо-

вывать рабочее место с 

учетом стандартов чис-

тоты. 

ОК. 01  Распознавание слож-

ных проблемных си-

туаций в различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. Опре-

деление этапов реше-

ния задачи. Опреде-

ление потребности в 

информации. Осуще-

ствление эффектив-

ного поиска. Выделе-

ние всех возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том числе 

неочевидных. Разра-

ботка детального 

плана действий.  

Оценка рисков на 

каждом шагу.  

Оценка плюсов и ми-

нусов полученного 

результата, своего 

плана и его реализа-

ции, предложение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

улучшению плана. 

Распозновать задачу и\ 

или проблему в профес-

сиональном и \ или соци-

альном контексте. Ана-

лизировать задачу и \ или 

проблему и выделять её 

составные части. Пра-

вильно выявлять и эф-

фективно искать инфор-

мацию, необходимую для 

решения задачи и\или 

проблемы.  

Составлять план дейст-

вия.  

Определять необходи-

мые ресурсы. 

Владеть актуальными 

методами работы в про-

фессиональной и смеж-

ных сферах. 

Реализовать составлен-

ный план.  

Оценивать результат и 

последствия своих дей-

ствий (самостоятельно 

или с помощью настав-

ника). 

Актуальный профес-

сиональный и социаль-

ный контекст, в кото-

ром приходится рабо-

тать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в профессио-

нальном и / или соци-

альном контексте. 

Алгоритм выполнения 

работ в профессио-

нальной и смежных 

областях. 

Методы работы в про-

фессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки ре-

зультатов решения за-

дач профессиональной  

деятельности. 
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ОК. 07 Соблюдение правил 

экологической безо-

пасности при ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Обеспечивать ресур-

сосбережение на ра-

бочем месте. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональ-

ной деятельности по 

профессии (специально-

сти). 

Правила экологической 

безопасности при веде-

нии профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы за-

действованные в про-

фессиональной дея-

тельности. 

Пути обеспечения ре-

сурсосбережения. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных из-

делий, закусок 

ПК 4.1, 4.2 Приготовление, 

оформление и подго-

товка к реализации 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разно-

образного ассорти-

мента 

Оценивать наличие, под-

бирать в соответствии с 

технологическими тре-

бованиями, оценивать 

качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингре-

диентов. 

Организовать их хране-

ние до момента исполь-

зования.  

Соблюдать ротацию про-

дуктов, полуфабрикатов 

в холодильнике при хра-

нении. 

Взвешивать, измерять 

продукты, входящие в 

состав холодных и горя-

чих сладких блюд, десер-

тов, напитков разнооб-

разного ассортимента в 

соответствии с рецепту-

рой. 

Осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

соответствии с нормами 

закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. 

Использовать региональ-

ные, сезонные продукты 

для приготовления хо-

лодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, на-

питков разнообразного 

ассортимента. 

Оформлять заявки на 

продукты, расходные ма-

териалы, необходимые 

для приготовления хо-

лодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, на-

питков разнообразного 

Правила выбора ос-

новных продуктов и 

дополнительных ин-

гредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимо-

заменяемости. 

Критерии оценки каче-

ства основных продук-

тов и дополнительных 

ингредиентов, исполь-

зуемых для приготов-

ления холодных и го-

рячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассор-

тимента. 

Ассортимент, характе-

ристика региональных 

видов сырья, продук-

тов. 
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ассортимента. 

ПК 4.3 -  ПК 

4.5 

 Приготовление, 

творческое оформле-

ние и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десер-

тов разнообразного 

ассортимент 

Выбирать, применять, 

комбинировать методы 

приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассортимен-

та с учетом типа питания, 

вида и кулинарных 

свойств используемых 

продуктов и полуфабри-

катов, требований рецеп-

туры, последовательно-

сти приготовления, осо-

бенностей заказа (зада-

ния). 

Рационально использо-

вать продукты, полуфаб-

рикаты. 

Соблюдать температур-

ный и временной режим 

процессов приготовле-

ния. 

Пересчитывать и изме-

нять закладку продуктов 

в соответствии с измене-

нием выхода блюд, ку-

линарных изделий, заку-

сок. 

Владеть техниками, 

приемами приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента. 

Определять степень го-

товности, доводить блю-

да до вкуса, до опреде-

ленной консистенции. 

Соблюдать время приго-

товления в соответствии 

с нормативами. 

Подбирать гарниры, со-

усы с учетом сбаланси-

рованности компонентов 

блюда по вкусу, цвету, 

объёму, гармоничности 

композиции. 

Соблюдать санитарно-

гигиенические требова-

ния в процессе приготов-

ления пищи: персональ-

ную гигиену (чистая 

спецодежда, правильная 

Ассортимент, рецепту-

ры, пищевая ценность, 

требования к качеству, 

методы приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десер-

тов, напитков разнооб-

разного ассортимента, 

в том числе региональ-

ных, вегетарианских, 

для диетического пи-

тания.  

Температурный режим 

и правила приготовле-

ния холодных и горя-

чих сладких блюд, де-

сертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента. 

Виды, назначение и 

правила безопасной 

эксплуатации техноло-

гического оборудова-

ния, производственно-

го инвентаря, инстру-

ментов, посуды, ис-

пользуемых при приго-

товлении холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассор-

тимента. 

Нормы взаимозаме-

няемости сырья и про-

дуктов. 

Ассортимент, характе-

ристика, кулинарное 

использование пряно-

стей, приправ, специй. 
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дегустация, отсутствие 

вредных привычек, пер-

чатки), содержание рабо-

чего места (смена разде-

лочных досок в соответ-

ствии с работами и ви-

дом продуктов, чистота 

рабочего места, отсутст-

вие ненужных оборудо-

вания, инвентаря, посу-

ды, чистота и порядок в 

холодильнике, раздель-

ное использование кон-

тейнеров для мусора). 

Осуществлять взаимоза-

меняемость продуктов в 

процессе приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента с учетом 

норм взаимозаменяемо-

сти. 

Выбирать, подготавли-

вать и использовать при 

приготовлении холодных 

и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассортимен-

та специи, пряности, 

приправы с учетом их 

взаимозаменяемости, 

гармоничной сочетаемо-

сти с основными продук-

тами. 

Выбирать в соответствии 

со способом приготовле-

ния, безопасно использо-

вать технологическое 

оборудование, производ-

ственный инвентарь ин-

струменты посуду. 

ПК 4.1 

 

Утилизация отходов, 

упаковка, складиро-

вание, хранение не-

использованных пи-

щевых продуктов 

Различать пищевые и не-

пищевые отходы, соблю-

дать правила утилизации 

отходов. 

Выбирать, рационально 

использовать материалы, 

посуду для упаковки, 

хранения неиспользован-

ных пищевых продуктов. 

Упаковывать, осуществ-

лять маркировку упако-

ванных неиспользован-

Правила, условия, сро-

ки хранения пищевых 

продуктов. 

Способы упаковки, 

складирования пище-

вых продуктов. 

Виды, правила безо-

пасной эксплуатации 

оборудования, посуды, 

используемых для упа-

ковки, хранения пище-

вых продуктов. 
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ных  пищевых продук-

тов. 

Выбирать, применять 

различные способы хра-

нения пищевых продук-

тов, соблюдать товарное 

соседство. 

Соблюдать условия и 

сроки хранения пищевых 

продуктов. 

Требования охраны 

труда, пожарной, элек-

тробезопасности в ор-

ганизации питания. 

Хранение, отпуск 

(презентация) холод-

ных и горячих слад-

ких блюд, десертов, 

напитков разнооб-

разного ассортимента 

Проверять качество го-

товых холодных и горя-

чих сладких блюд, десер-

тов, напитков разнооб-

разного ассортимента. 

Приготовление, оформ-

ление и подготовка к 

реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассортимен-

та перед отпуском, упа-

ковкой на вынос. 

Поддерживать темпера-

туру подачи холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассортимен-

та на раздаче. 

Порционировать, серви-

ровать и творчески 

оформлять холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков раз-

нообразного ассортимен-

та для подачи с учетом 

рационального использо-

вания ресурсов, соблю-

дением требований по 

безопасности готовой 

продукции. 

 Соблюдать выход хо-

лодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, на-

питков разнообразного 

ассортимента при их 

порционировании (ком-

плектовании). 

Хранить свежеприготов-

ленные, холодных и го-

рячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разно-

образного ассортимента с 

учетом требований по 

Техника порциониро-

вания, варианты 

оформления Приготов-

ление, оформление и 

подготовка к реализа-

ции холодных и горя-

чих сладких блюд, де-

сертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента для подачи. 

Виды, назначение сто-

ловой посуды для от-

пуска на вынос холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ас-

сортимента разнооб-

разного ассортимента, 

в том числе региональ-

ных. 

Методы сервировки и 

подачи холодных и го-

рячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассор-

тимента. 

Температура подачи 

холодных блюд, кули-

нарных изделий, заку-

сок разнообразного ас-

сортимента, в том чис-

ле региональных. 

Требования к безопас-

ности хранения гото-

вых холодных и горя-

чих сладких блюд, де-

сертов, напитков раз-

нообразного ассорти-

мента. 

Правила маркирования 

упакованных холодных 

и горячих сладких 

блюд, десертов, напит-

ков разнообразного ас-
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безопасности, соблюде-

ния режимов хранения. 

Выбирать контейнеры, 

упаковочные материалы, 

эстетично упаковывать 

готовые холодных и го-

рячих сладких блюд, де-

сертов, напитков разно-

образного ассортимента 

на вынос и для транспор-

тирования. 

сортимента, правила 

заполнения этикеток. 

ПК 4.1 Взаимодействие с по-

требителями при от-

пуске продукции с 

прилавка/ раздачи. 

Рассчитывать стоимость 

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента. 

Поддерживать визуаль-

ный контакт с потреби-

телем. 

Владеть профессиональ-

ной терминологией. 

Консультировать потре-

бителей, оказывать им 

помощь в выборе холод-

ных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассорти-

мента. Разрешать про-

блемы в рамках своей 

компетенции. 

Ассортимент, характе-

ристика холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного ассор-

тимента. 

Правила общения с по-

требителями. 

Базовый словарный за-

пас на иностранном 

языке. 

Техника общения, ори-

ентированная на по-

требителя.  

ОК 01  Распознование слож-

ные проблемные си-

туации в различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности.  

Определение этапов 

решения задачи. 

Определение потреб-

ности в информации. 

Осуществление эф-

фективного поиска. 

Выделение всех воз-

можных источников 

нужных ресурсов, в 

том числе не очевид-

ных. 

Разработка детально-

го плана действий, 

оценка рисков на ка-

ждом шагу, оценива-

Распознавать задачу 

и/или проблему в про-

фессиональном и/или со-

циальном контексте. 

Анализировать задачу 

и/или проблему и выде-

лять её составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать ин-

формацию, необходимую 

для решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план действия. 

 Определить необходи-

мые ресурсы.  

Владеть актуальными 

методами работы в про-

фессиональной и смеж-

ной сферах. 

Реализовать составлен-

ный план. 

 Оценивать результат и 

последствия своих дей-

ствий (самостоятельно 

Актуальный профес-

сиональный и социаль-

ный контекст, в кото-

ром приходится рабо-

тать и жить. 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в профессио-

нальном и/или соци-

альном контексте. 

Алгоритм выполнения 

работ в профессио-

нальной и смежных 

областях. 

Методы работы в про-

фессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки ре-

зультатов решения за-

дач профессиональной 

деятельности. 
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ние плюсов и мину-

сов полученного ре-

зультата, своего пла-

на и его реализации, 

предлагает критерии 

оценки и рекоменда-

ции по улучшению 

плана. 

или с помощью настав-

ника). 

 

 

ОК. 04 Участие в деловом 

общении для эффек-

тивного решения де-

ловых задач. 

Планирование про-

фессиональной дея-

тельности. 

Организовать работу 

коллектива и команды. 

 Взаимодействовать с 

коллегами, руково-

дством, клиентами. 

Психология коллекти-

ва. 

Психология личности. 

Основы проектной дея-

тельности. 

ОК. 07 Соблюдение правил 

экологической безо-

пасности при ведении 

профессиональной 

деятельности, 

Обеспечивать ресур-

сосбережение на ра-

бочем месте. 

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности. 

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональ-

ной деятельности по 

профессии (специально-

сти) 

Правила экологической 

безопасности при веде-

нии профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы за-

действованные в про-

фессиональной дея-

тельности. 

Пути обеспечения ре-

сурсосбережения. 

 

2. Структура и содержание профессионального модуля  

2.1 Структура профессионального модуля 

Ко-

ды 

про-

фес-

сио-

наль-

ных 

об-

щих 

ком-

пе-

тен-

ций 

Наименования разделов профес-

сионального модуля 

Объем 

образо-

ватель-

ной 

про-

грам-

мы, час. 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с 

преподавателем, час. 

Само-

стоя-

тель-

ная 

работа 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

учебная 

 

про

изво

дств

ен-

ная 

ча-

сов 

 

лабора-

торные 

работы 

и прак-

тиче-

ские 

заня-

тия, ча-

сов 

ПК 

4.1-

4.6 

ОК1-

7, 

9,10 

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

52 32 12 - - 
 

4 

ПК 

4.2.-

4.3 

ОК1-

Раздел модуля 2. Приготовление 

и подготовка к реализации  хо-

лодных и горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассор-

96 32 12 -  32 
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7, 

9,10 

тимента 

ПК 

4.4.-

4.5 

ОК1-

7, 

9,10 

Раздел модуля 3. Приготовление 

и подготовка к реализации  хо-

лодных и горячих напитков  раз-

нообразного ассортимента 
32 12 -  

ПК 

41-

4.6 

Учебная и производственная 

практика 288 - 144 144  

 Всего: 444 384 36 144 144 36 

 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебо-

булочных, 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 профессио-

нального 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 до-

кументы:  

- Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации»; 

- Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. № 1199 «Об утвер-

ждении перечней профессий и специальностей среднего профессионального 

образования»; 

- Федеральный государственный образовательный стандарт среднего про-

фессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвер-

жденный приказом Минобрнауки России от 09.12.2016 № 1569; 

- Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. № 464 «Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по обра-

зовательным программам среднего профессионального образования»; 

- Приказ Минобрнауки России от 28 мая 2014 г. № 594 «Об утверждении 

Порядка разработки примерных основных образовательных программ, прове-

дения их экспертизы и ведения реестра примерных основных образовательных 

программ»; 

- Профессиональный стандарт «Повар», утвержденный приказом Мини-

стерства труда и социальной защиты РФ от 8 сентября 2015 г. N 610н; 

- Профессиональный стандарт «Кондитер», утвержденный приказом Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 7 сентября 2015 г. N 597н; 

- Письмо Минобрнауки России от 20 февраля 2017 № 06-156 «Методиче-

ские рекомендации по реализации федеральных государственных образова-

тельных стандартов среднего профессионального образования по 50 наиболее 

востребованным и перспективным профессиям и специальностям»; 
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- Примерная основная образовательная программа среднего профессио-

нального образования подготовки квалифицированных рабочих, служащих по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер, зарегистрированная в государственном 

реестре примерных основных образовательных программ под номером 

43.01.09-181228; 

- Учебный план программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер на базе среднего 

общего образования, утверждённый 24.04.2020, регистрационный № 190; 

- Положение по формированию основной профессиональной 

образовательной программы, утвержденное приказом директора КГБПОУ 

«Алтайская академия гостеприимства» от 01.03.2019 № 01-06/16; 

- Положение о разработке рабочих программ профессиональных модулей, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Положение о формировании фонда оценочных средств текущего 

контроля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся, 

утвержденное приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 17.09.2019 № 01-06/61; 

- Указания по организации и выполнению самостоятельной работы обу-

чающихся, утвержденные приказом директора КГБПОУ «Алтайская академия 

гостеприимства» от 28.01.2020 № 01-06/23.В рабочую учебную программу вхо-

дят 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 взаимосвя-

зью его разделов и логикой основных этапов профессиональной деятельности, 

обеспечивает преемственность видов профессиональной деятельности, воз-

можность продолжения обучения на следующем образовательном уровне по 

индивидуальным образовательным программам, в том числе ускоренного обу-

чения. 

Освоение программы профессионального модуля ПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента  предусмотрено параллельно с изучени-

ем учебных дисциплин: ОП.05 «Основы калькуляции и учета», ОП.10 «Органи-

зация обслуживания в общественном питании», профессиональным модулем 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента. 

При изучении профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление, оформ-

ление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассортимента» используются следующие педагогические 

технологии: развивающие и проблемного обучение, обучение в команде, техно-

логия «дебаты», которые позволяют совершенствовать учебный процесс. 
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Изучение профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента» способствует формированию следующих компе-

тенций: ОК1-7, 9 10; ПК5.1 -5.5. 

Методика изучения профессионального модуля строится на основе сочета-

ния теоретического обучения, выполнения лабораторных и практических заня-

тий. Практические и лабораторные занятия проводятся с целью закрепления 

теоретических знаний, приобретения необходимых умений и навыков по соот-

ветствующей 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 самостоя-

тельной работы. 

Изучение профессионального модуля ПМ.05 «Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента» завершается подведением итогов в форме диффе-

ренцированного зачета в рамках промежуточной аттестации обучающихся в 

процессе освоения ОПОП 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 ПРОФЕССИОНАЛЬНО-

ГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуляПМ.05 Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента предназначена для изучения профессио-

нального модуля является частью основной образовательной программы в со-

ответствии с ФГОС СПО 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: ПМ.05 Приготовление, оформле-

ние и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему профессиональные ком-

петенции: 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени-

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 
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ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознан-

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек-

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями: 
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

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

регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных по-

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

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

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

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

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

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

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

        По результатам освоения модуля обучающийся должен иметь: 
Практический 

опыт 

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

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовлении, хранении фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовке отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовлении, подготовке к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе региональных; 

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке на вынос, хране-

нии 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, подго-

товки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, фор-

мования, 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 сани-

тарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического обо-

рудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмеритель-

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных по-

луфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы пре-

зентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе ре-

гиональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и го-

товых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 

Спецификация ПК/разделов ПМ.05 Приготовление, оформление и подго-

товка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообраз-

ного ассортимента  

 
Формируемые 

компитенции 

НАЗВАНИЕ РАЗДЕЛА 

ДЕЙСТВИЯ 

(ДИСКРИПТО-

РЫ) 

Умения Знания 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, обору-

дование, инвен-

тарь, кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к рабо-

те в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

ПК5.2. 

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к ис-

пользованию  от-

делочных полу-

фабрикатов для 

хлебобулочных 

кондитерских из-

делий 

ПК5.3. Осуществ-

лять изготовление, 

творческое  

оформление , под-

готовку к реализа-

ции хлебобулоч-

ных изделий 

 и хлеба разнооб-

разного ассорти-

мента. 

ПК5.4. 

Осуществлять из-

подготовка, убор-

ка рабочего места 

кондитера при 

выполнении работ 

по изготовлению 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подбор и подго-

товка к работе, 

проверка техно-

логического обо-

рудования, произ-

водственного ин-

вентаря, инстру-

ментов, весоизме-

рительных прибо-

ров. 

 

 

 

 

выбирать, рационально 

размещать на 

рабочем месте обору-

дование, инвентарь, по-

суду, сырье, материалы 

в соответствии с инст-

рукциями и регламен-

тами СанПина; 

проводить текущую 

уборку поддерживать 

порядок на рабочем 

месте кондитера в соот-

ветствии  с инструк-

циями и егламентами  

СанПина; 

применять регламенты, 

стандарты нормативно- 

техническую докумен-

тацию,соблюдать   са-

нитарные требования ;  

выбирать  применять 

моющие дезинфици-

рующие средства ; 

владеть техникой ухода 

за весоизмерительным 

оборудованием; мыть 

вручную и в посудомо-

ечной машине , чистить 

и раскладывать посуду 

и производственный 

инвентарь в соответст-

вии  с требованиями  

СанПина; 

производственной сани-

тарии кондитерского це-

ха; 

Виды, назначение, пра-

вила безопасной экс-

плуатации технологиче-

ского оборудования, 

производственного ин-

вентаря, инструментов, 

весоизмерительных при-

боров, посудыи правила 

ухода за ними; 

Организация работ в 

кондитерском цехе; 

Последовательность вы-

полнения технологиче-

ских операций; совре-

менные методы изготов-

ления хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий; регламенты, 

стандарты, в том числе 

система анализа, оценки 

управления опасными 

факторами(система 

НАССР)и нормативно-

техническая документа-

ция, используемая при 

изготовлении хлебобу-

лочных, мучных конди-

терских изделий.; воз-

можные последствия на-

рушения санитарии ги-
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готовление , твор-

ческое оформление 

, подготовку к реа-

лизации мучных 

кондитерских из-

делий разнообраз-

ного ассортимента. 

ПК5.5 

 Осуществлять из-

готовление , твор-

ческое оформление 

, подготовку к реа-

лизации пирожных 

и тортов разнооб-

разного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подготовка рабо-

чего места для 

порционирования 

(комплектования), 

отпуска, упаковки 

на вынос готовых 

хлебобулочных, 

мучных конди-

терских изделий. 

Упаковка и скла-

дирование пище-

вых продуктов, 

других расходных 

материалов, ис-

пользуемых в из-

готовлении хле-

бобулочных, муч-

ных кондитерских 

изделий или ос-

тавшихся после 

их приготовления 

 

 

 

 

 

 

 

 

соблюдать правила мы-

тья кухонных ножей, 

острых травмоопасных 

частей технологическо-

го оборудования  

обеспечивать чистоту , 

безопасность кондитер-

ских мешков; 

соблюдать условия 

хранения производст-

венной посуды, инвен-

таря, инструментов, 

 

 

 

выбирать оборудова-

ние, производственный 

инвентарь, инструмен-

ты, посуду в соответст-

вии с видом работ в 

кондитерском цехе; 

подготавливать к рабо-

те, проверять техноло-

гическое оборудование, 

производственный ин-

вентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии 

с СаНПином.  

Соблюдать правила 

техники безопасности, 

пожарной безопасно-

сти, и охраны труда,  

 

Выбирать, подготавли-

вать, рационально раз-

мещать на рабочем 

месте материалы, посу-

ду, контейнеры, обору-

дование для упаковки, 

хранения, подготовки к 

транспортированию, 

готовых хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий,   

Оценивать наличие, 

проверять органолеп-

тическим способом ка-

чество, безопасность 

обоработанного сырья, 

полуфабрикатов, пище-

вых продуктов, пряно-

стей, приправ и других 

расходных материалов; 

гиены; личной гигиены 

персонала при подготов-

ке производственного 

инвентаря и производст-

венной посуды; правила 

безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих 

средств, предназначен-

ных для последующего 

использования ; правила 

утилизации отходов, ви-

ды, назначение упако-

вочных  материалов, 

способы хранения пище-

вых продуктов готовых 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.   

Виды назначение обору-

дования, инвентаря, по-

суды,используемых для 

порционирования (ком-

плектования), хлебобу-

лочных, мучных конди-

терских изделий.  

Способы и правила  

порционирования (ком-

плектования),укладки, 

упаковки на вынос гото-

вых хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий.  Условия, сро-

ки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.   

Ассортимент, требова-

ния к качеству, условия 

и сроки хранения сырья, 

продуктов используемых 

при приготовлении хо-

лодных и горячих слад-

ких блюд, десертов, на-

питков; правила оформ-

ления заявок на склад; 

виды назначение и пра-

вила эксплуатации при-

боров для экспресс 

оценки и качества и 

безопасности сырья, 

продуктов, материалов. 
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осуществлять их выбор 

в соответствии с техно-

логическими требова-

ниями;  

Обеспечивать их хра-

нение в соответствии с 

инструкциями, стандар-

тами чистоты; 

Своевременно оформ-

лять заявку на склад. 

ОК 01  

Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контек-

стам. 

Распознавание 

сложных про-

блемные ситуа-

ции в различных 

контекстах. Про-

ведение анализа 

сложных ситуа-

ций, при решение 

задач профессио-

нальной деятель-

ности, определе-

ние этапов реше-

ния задачи. Опре-

деление потреб-

ности информа-

ции.  

Осуществление 

эффективного по-

иска.  

Выделение всех 

возможных ис-

точников, нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевид-

ных. Разработка 

детального плана 

действий, оценка 

рисков на каждом 

шагу. Оценивает 

плюсы и минусы 

полученного ре-

зультата, своего 

плана и его реа-

лизации, предла-

гает критерии 

оценки и реко-

мендаций по 

улучшению пла-

на. 

Распознавать зада-

чу\или проблему про-

фессиональном и\или 

социальном контексте;  

Анализировать задачу 

и\или проблему и выде-

лять ее составные час-

ти; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать ин-

формацию, необходи-

мую для решения зада-

чи и\или проблемы; 

Составить план дейст-

вия, определить необ-

ходимые ресурсы; вла-

деть актуальными ме-

тодами работы в про-

фессиональной и смеж-

ных сферах;  

Реализовать составлен-

ный план; 

Оценивать результат и 

последствия своих дей-

ствий (самостоятельно 

или с помощью настав-

ника) 

Актуальный профессио-

нальный и социальный 

контекст, в котором 

приходится работать и 

жить; 

Основные источники 

информации и ресурсы 

для решения задач и 

проблем в профессио-

нальном и\или социаль-

ном контексте. 

Алгоритмы выполнения 

работ в профессиональ-

ной и смежных областях; 

Методы работы профес-

сиональной и смежных 

сферах. Структура плана 

для решения задач 

Порядок оценки резуль-

татов решения задач 

Профессиональной дея-

тельности 

ОК 02. 

Работать в коллек-

тиве и команде, 

эффективно взаи-

модействовать с 

Участие в дело-

вом общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач 

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руково-

дством, клиентами 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной 

 деятельности  
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коллегами, руко-

водством, клиен-

тами.  

Планирование 

профессиональ-

ной деятельность  

ОК 03. 

Содействовать со-

хранению окру-

жающей среды, 

ресурсосбереже-

нию, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных си-

туациях. 

Соблюдение пра-

вил экологиче-

ской безопасно-

сти при ведении 

профессиональ-

ной деятельности;  

Обеспечивать ре-

сурсосбережение 

на рабочем месте.  

Соблюдать нормы эко-

логической безопасно-

сти  

Определять направле-

ния ресурсосбережения 

в рамках профессио-

нальной деятельности 

по профессии (специ-

альности) 

Правила экологической 

безопасности при веде-

нии профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы за-

действованные в про-

фессиональной деятель-

ности 

Пути обеспечения ре-

сурсосбережения.  

ОК04 

Работать в коллек-

тиве и команде, 

эффективно взаи-

модействовать с 

коллегами, руко-

водством, клиен-

тами. клиентами.  

 

Участие в дело-

вом общении для 

эффективного 

решения деловых 

задач. Планиро-

вание профессио-

нальной деятель-

ности. 

Организовывать работу 

коллектива и команды. 

Взаимодействовать с 

коллегами, руково-

дством, клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности. 

Основы проектной дея-

тельности.  

Психология коллектива 

Психология личности. 

Основы проектной дея-

тельности 

ОК05 

Осуществлять    

устную    и    пись-

менную    комму-

никацию    на го-

сударственном  

языке  с  учетом  

особенностей  со-

циального  и куль-

турного контекста. 

Грамотно устно и 

письменно изла-

гать свои мысли 

по профессио-

нальной тематике 

на государствен-

ном языке. Про-

явление Толе-

рантности в рабо-

чем коллективе.  

Излагать свои мысли на 

государственном языке. 

Оформлять документы. 

документы 

Особенности социально-

го и культурного кон-

текста. Правила оформ-

ления документов 

ОК 06 

Проявлять граж-

данско-

патриотическую 

позицию, демонст-

рировать осознан-

ное поведение на 

основе традицион-

ных общечелове-

ческих ценностей. 

Понимать значи-

мость своей про-

фессии (специ-

альности). Де-

монстрация пове-

дения на основе 

общечеловече-

ских ценностей 

Описывать значимость 

своей профессии. Пре-

зентовать структуру 

профессиональной дея-

тельности по профес-

сии (специальности) 

Сущность гражданско- 

патриотической позиции 

Общечеловеческие цен-

ности. Правила поведе-

ния в ходе выполнения 

профессиональной дея-

тельности. 

ОК07 

Содействовать со-

хранению окру-

жающей среды, 

ресурсосбереже-

нию, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных си-

туациях 

Соблюдение пра-

вил экологиче-

ской безопасно-

сти при ведении 

профессиональ-

ной деятельности. 

Обеспечивать ре-

сурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы эко-

логической безопасно-

сти Определять На-

правления ресурсосбе-

режения в рамках про-

фессиональной дея-

тельности (специально-

сти). 

Правила экологической 

безопасности при веде-

нии профессиональной 

деятельности. Основные 

ресурсы задействован-

ные в профессиональной 

деятельности. Пути 

обеспечения ресурсосбе-

режения 

ОК08. 

Использовать 

средства физиче-

Сохранение и ук-

репление здоро-

вья посредством 

Использовать физкуль-

турно- оздоровитель-

ную деятельность для 

Роль физической куль-

туры в общекультурн ом, 

профессионально м и 
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ской культуры для 

сохранения и ук-

репления здоровья 

в процессе про-

фессиональной 

деятельности и 

поддержание не-

обходимого уров-

ня физической 

подготовленности. 

использования 

средств физиче-

ской культуры 

Поддержание 

уровня физиче-

ской подготов-

ленности для ус-

пешной реализа-

ции профессио-

нальной деятель-

ности. 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных 

и профессиональных 

целей; Применять ра-

циональные приемы 

двигательных функций 

в профессионально й 

деятельности Пользо-

ваться средствами про-

филактики перенапря-

жения характерными 

для данной профессии 

(специальности). 

социальном развитии 

человека; Основы здоро-

вого образа жизни; Ус-

ловия профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического здо-

ровья для профессии 

(специальност) Средства 

профилактики перена-

пряжения 

ОК09 

Использовать ин-

формационные 

технологии в про-

фессиональной 

деятельности 

Применение 

средств информа-

тизации и инфор-

мационных тех-

нологий для реа-

лизации профес-

сиональной дея-

тельности. 

Применять средства 

информационных тех-

нологий для решения 

профессиональных за-

дач. Использовать со-

временное программное 

обеспечение. 

Современные средства и 

устройства информати-

зац ии Порядок их при-

менения и программное 

обеспечение в профес-

сиональной деятельно-

сти. 

ОК10  

Пользоваться про-

фессиональной до-

кументацией на 

государственном и 

иностранном язы-

ке. 

 

Применение в 

профессиональ-

ной деятельности 

инструкции на 

государственном 

и иностранном 

языке. Ведение 

общения на про-

фессиональные 

темы  

Понимать общий смысл 

четко произнесенных 

высказываний на из-

вестные темы (профес-

сиональн ые и быто-

вые), понимать тексты 

на базовые профессио-

нальные темы, участво-

вать в диалогах на зна-

комые общие и профес-

сиональные темы стро-

ить простые высказы-

вания о себе и о своей 

профессиональной дея-

тельности кратко обос-

новывать и объяснить 

свои действия (текущие 

и планируемые) писать 

простые связные сооб-

щения на знакомые или 

интересующие профес-

сиональные темы 

Правила построения 

простых и сложных 

предложений на профес-

сиональны е темы, ос-

новные употребитель-

ные глаголы (бытовая 

профессиональная лек-

сика), лексический ми-

нимум, относящийся к 

описанию предметов, 

средств и процессов 

профессиональной дея-

тельности, особенности 

произношения, правила 

чтения текстов профес-

сиональной направлен-

ности. 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК.5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, обору-

дование, инвен-

тарь, кондитерское 

сырье, исходные 

материалы к рабо-

те в соответствии с 

Подготовка ос-

новных продуктов 

и дополнитель-

ных ингредиентов 

 

 

 

 

 

Подбирать в соответст-

вии с технологически-

ми требованиями, 

оценка качества и безо-

пасности основных 

продуктов и дополни-

тельных ингредиентов; 

организовывать их хра-

нение в процессе при-

Ассортимент, товаро-

ведную характеристику 

сырья, правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингре-

диентов с учетом их со-

четаемости, взаимозаме-

няемости; критерии 

оценки качестваоснов-
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инструкциями и 

регламентами. 

 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к ис-

пользованию отде-

лочных полуфаб-

рикатов для хлебо-

булочных мучных 

кондитерских из-

делий.  

 

 

 

Приготовление 

отделочных по-

луфабрикатов 

Хранение отде-

лочных полуфаб-

рикатов 

готовления отделочных 

полуфабрикатовс со-

блюдением требований 

по безопасности про-

дукции, товарного со-

седства; выбирать, под-

готавливать ароматиче-

ские, красящие вещест-

ва с учетом санитарных  

к использованию пище-

вых добавок; взвеши-

вать, измерять продук-

тывходящие в состав 

отделочных полуфаб-

рикатов соответствии с 

рецептурой; осуществ-

лять взаимозаменяе-

мость продуктов в со-

ответствии с нормами 

закладки, особенностя-

ми заказа, сезонностью; 

использовать регио-

нальные продукты для    

приготовления отде-

лочных полуфабрика-

тов; хранить, подготав-

ливать отделочные по-

луфабрикаты промыш-

ленного производства: 

желе, гели,  

ных продуктови допол-

нительных ингредиентов 

для отделочных полу-

фабрикатов; виды, ха-

рактеристика, назначе-

ние, правила подготовки 

отделочных полуфабри-

катов промышленного 

производства; характе-

ристика региональных 

видов сырья, продуктов, 

нормы взаимозаменяе-

мости сырья и продук-

тов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  глазури, фруктовые 

смеси, термостабиль-

ные начинки 

 

Выбирать, применять 

комбинировать различ-

ные методы приготов-

ления, подготовки от-

делочных полуфабри-

катов:  

-готовить желе; 

-хранить, подготовли-

вать отделочные полу-

фабрикаты промыш-

ленного производства: 

гели, желе, глазури, по-

сыпки, термостабиль-

ные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, 

протирать вручную и 

механическим спосо-

бом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые 

смеси с сахарным пес-

Методы приготовления 

отделочных полуфабри-

катов, правила их выбо-

ра с учетом типа пита-

ния, кулинарных свойств 

основного продукта; ви-

ды, назначение и прави-

ла безопасной эксплуа-

тации оборудования, ин-

вентаря инструментов; 

ассортимент рецептуры, 

требования к качеству 

отделочных полуфабри-

катов; органолептиче-

ские способы определе-

ния готовности; нормы, 

правила взаимозаменяе-

мости продуктов 
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ком до загустения;  

- варить сахарный си-

роп и проверять его 

крепость (для приго-

товления помадки, ук-

рашений из карамели и 

пр.); 

- уваривать сахарный 

сироп для приготовле-

ния тиража; 

-готовить жженый са-

хар; 

-готовить посыпки; 

-готовить помаду, гла-

зури; 

-готовить кремы с уче-

том требований к безо-

пасной готовой про-

дукции; 

-определять степень 

готовности отделочных 

полуфабрикатов;  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  доводить до вкуса, тре-

буемой консистенции; 

выбирать оборудова-

ние, производственный 

инвентарь, посуду, ин-

струменты в соответст-

вии со способом приго-

товления. 

Проверять качество от-

делочных полуфабри-

катов перед использо-

ванием или непродол-

жительного хранения; 

хранить свежеприго-

товленные отделочные 

полуфабрикаты, полу-

фабрикаты промыш-

ленного производства с 

учетом  требований по 

безопасности готовой 

продукции; организо-

вывать хранение отде-

лочных полуфабрика-

тов. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Условия, сроки хранения 

отделочных полуфабри-

катов, в том числе про-

мышленного производ-

ства требования к безо-

пасности хранения отде-

лочных полуфабрикатов; 

правила маркирования 

упакованных отделоч-

ных полуфабрикатов, 

правила заполнения эти-

кеток 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобу-

лочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

 
ПК5.1.   Подго-

тавливать    ра-

бочее место 

кондитера, обо-

рудование, ин-

Подготовка 

основных про-

дуктов и до-

полнительных 

ингредиентов 

Подобрать соответствии с 

технологическими требо-

ваниями, оценка качества 

безопасности основных 

продуктов и дополни-

Ассортимент, характеристи-

ку, правила выбора основ-

ных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 
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вентарь, конди-

терское сырье, 

исходные мате-

риалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами. 

ПК5.2.  

Осуществлять 

приготовление 

и подготовку к 

использованию 

отделочных по-

луфабрикатов 

для хлебобу-

лочных мучных 

кондитерских 

изделий. 

ПК5.3 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации хле-

бобулочных из-

делий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление 

хлебобулочных 

изделий и хле-

ба разнообраз-

ного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

тельных ингредиентов 

организовывать их хра-

нение в процессе приго-

товления хлебобулочных 

изделий и хлеба с соблю-

дением требований безо-

пасности продукции, то-

варного соседства; выби-

рать, подготавливать 

ароматические красящие 

вещества; взвешивать, 

измерять продукты вхо-

дящие в состав хлебобу-

лочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецепту-

рой; осуществлять взаи-

мозаменяемость продук-

тов в соответствии с нор-

мами закладки, особенно-

стями заказа; использо-

вать региональные про-

дукты для приготовление 

хлебобулочных изделий и 

хлеба. 

 

 

Выбирать, применять, 

комбинировать различ-

ные способы приготовле-

ния хлебобулочных изде-

лий и хлеба с учетом пи-

тания видоосновного сы-

рья, его свойств:  

- подготавливать продук-

ты  

- замешивать дрожжевое 

тесто опарным и безо-

парным способом вруч-

ную и с использованием 

технологического обору-

дования; 

- подготавливать начин-

ки, фарши; 

- подготавливать отде-

лочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое 

тесто для хлебобулочных 

изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную с 

использованием механи-

ческого оборудования; 

- проводить формование, 

расстойку, выпечку, 

оценку готовности выпе-

взаимозаменяемости; крите-

рии оценки качества основ-

ных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов и 

хлебобулочных изделий и 

хлеба, разнообразного ас-

сортимента; виды, характе-

ристика региональных видов 

сырья, продуктов; нормы 

взаимозаменяемости сырья 

и продуктов;  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Методы приготовления хле-

бобулочных изделий и хле-

ба, правила их вида с учетом 

типа питания, кулинарных 

свойств основного продук-

ты; виды, назначение и виды 

правила безопасной экс-

плуатации оборудования, 

инвентаря, инструментов; 

Ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству хле-

бобулочных изделий и хле-

ба; 

Органолептические способы 

определения готовности вы-

печенных изделий; 

Нормы, правила взаимоза-

меняемости продуктов  
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Хранение, от-

пуск, упаковка 

на вынос хле-

бобулочных 

изделий и хле-

ба разнообраз-

ного ассорти-

мента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ведение расче-

тов с потреби-

телями при от-

пуске продук-

ции на вынос; 

взаимодейст-

вие с потреби-

телями при от-

пуске с про-

дукции с при-

лавка/раздачи 

ченных хлебобулочных 

изделий и хлеба; 

- проводить оформление 

хлебобулочных изделий; 

выбирать оборудование, 

производственный ин-

вентарь, посуду, инстру-

менты, в соответствии со 

способом приготовления 

Проверять качества хле-

бобулочных изделий и 

хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; пор-

ционировать ( комплек-

товать) с учетом рацио-

нального использования 

ресурсов, соблюдение 

требований безопасности 

готовой продукции; 

Соблюдать выход при 

порционировании; вы-

держивать условия хра-

нения хлебобулочных из-

делий и хлеба с учетом 

требований по безопасно-

сти готовой продукции; 

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос для транспортиро-

вания хлебобулочных из-

делий и хлеба 

 

Рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ас-

сортимента; пользовать 

контрольно-кассовыми 

машинами при оформле-

нии платежей; принимать 

оплату наличными день-

гами; принимать и 

оформлять безналичных 

платежи, составлять от-

чет по платежам, под-

держивать визуальный 

контакт с потребителем; 

владеть профессиональ-

ной терминологией; кон-

сультировать потребите-

лей, оказывать им по-

мощь в выборе хлебобу-

лочных изделий и хлеба; 

разрешать проблемы в 

 

 

 

 

 

 

 

 

Техника порционирования 

(комплектования), склади-

рования для непродолжи-

тельного хранения хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимен-

та; виды, назначение посуды 

для подачи, контейнеров для 

отпуска на вынос хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимен-

та, в том числе региональ-

ных; 

Методы сервировки и пода-

чи хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ас-

сортимента; 

Требования к безопасности 

хранения готовых хлебобу-

лочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимен-

та; 

Правила маркирования упа-

кованных хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообраз-

ного ассортимента, правила 

заполнения этикеток  

 

 

 

 

Ассортимент и цены на хле-

бобулочные изделия и хлеба 

разнообразного ассортимен-

та на день принятия плате-

жей; правила торговли; ви-

ды оплаты по платежам, ви-

ды и характеристика кон-

трольно-кассовых машин; 

виды и правила осуществле-

ния кассовых операций; 

правила и порядок расчета 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень 
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рамках своей компетен-

ции  

 

ответственности за правиль-

ность расчетов с потребите-

лями; правила общения с 

потребителями; базовый 

словарный запас на ино-

странном языке; техника 

общения ориентированная 

на потребителя 

 

Раздел модуля 4. Изготовление. Творческое оформление, подготовка к реализации мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

ПК 5.1 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, обо-

рудование, ин-

вентарь, конди-

терское сырье, 

исходные мате-

риалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление 

и подготовку к 

использованию 

отделочных по-

луфабрикатов 

для хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских 

изделий 

 

ПК5.4. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

Подготовка 

основных про-

дуктов и до-

полнительных 

ингредиентов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление 

мучных конди-

терских изде-

лий разнооб-

разного ассор-

тимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Подбирать в соответст-

вии с технологическими 

требованиями, оценка ка-

чества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингре-

диентов; организовывать 

их хранения в процессе 

приготовления мучных 

кондитерских изделий с 

соблюдением требований 

по безопасности продук-

ции, товарного соседства; 

выбирать, подготавливать 

ароматические красящие 

вещества; взвешивать и 

измерять продукты, вхо-

дящие в состав кондитер-

ских изделий в соответ-

ствии с рецептурой; осу-

ществлять взаимозаме-

няемость продуктов в со-

ответствии с нормами за-

кладки, особенностями 

заказа; использовать ре-

гиональные продукты для 

приготовления мучных 

кондитерских изделий. 

Выбирать, применять, 

комбинировать различ-

ные способы приготовле-

ния мучных кондитер-

ских изделий с учетом 

типа питания, вида ос-

новного сырья, его 

свойств: 

- подготавливать продук-

ты; 

- готовить различные ви-

ды теста: пресное сдоб-

ное, песочное, бисквит-

ное, пресное слоеное, за-

варное, воздушное, пря-

Ассортимент, характеристи-

ка, правила выбора основ-

ных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с 

учетом сочетаемости, взаи-

мозаменяемости; критерии 

оценки качества основных 

продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов для муч-

ных кондитерских изделий. 

Разнообразного ассортимен-

та; виды, характеристика 

региональных видов сырья, 

продуктов; нормы взаимо-

заменяемости сырья и про-

дуктов 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Методы приготовления 

мучных кондитерских изде-

лий, правила их выбора с 

учетом типа питания, кули-

нарных свойств основного 

продукта; виды, назначение 

и правила безопасной экс-

плуатации оборудования, 

инвентаря инструментов; 

ассортимент,  рецептуры, 

требования к качеству, муч-

ных кондитерских изделий; 

органолептические способы 
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мучных конди-

терских изделий 

разнообразного 

ассортимента  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ведение расче-

тов с потреби-

телями при от-

пуске продук-

ции на вынос; 

Взаимодейст-

вие с потреби-

телями при от-

пуске продук-

ции с пралав-

ка\раздачи 

 

 

 

 

 

ничное вручную и с ис-

пользованием технологи-

ческого оборудования; 

- подготавливать начин-

ки, отделочные полуфаб-

рикаты 

- проводить формование, 

расстойку, выпечку, 

оценку готовности выпе-

ченных мучных конди-

терских изделий; 

- проводить оформление 

мучных кондитерских 

изделий; 

- выбирать, безопасно ис-

пользовать оборудование, 

производственный ин-

вентарь, посуду, инстру-

менты в соответствии со 

способом приготовления 

 

 

Проверять качество муч-

ных кондитерских изде-

лий перед отпуском, упа-

ковкой на вынос; пор-

циониро-

вать(комплектовать) с 

учетом рационального 

использования ресурсов, 

соблюдение требований 

по безопасности готовой 

продукции; соблюдать 

выход при порциониро-

вании; выдерживать ус-

ловия хранения мучных 

кондитерских изделий с 

учетом требований по 

безопасности продукции; 

выбирать контейнеры, 

эстетично упаковывать на 

вынос для транспортиро-

вания мучных кондитер-

ских изделий 

 

Рассчитывать стоимость, 

вести учет реализованных 

мучных кондитерских 

мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента; пользо-

ваться контрольно-

кассовыми машинами 

при оформлении плате-

определения готовности вы-

печенных изделий; нормы, 

правила взаимозаменяемо-

сти продуктов; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Техника порционирования ( 

комплектования), складиро-

вания для непродолжитель-

ного хранения мучных кон-

дитерских изделий разнооб-

разного ассортимента; виды, 

назначение посуды для по-

дачи, контейнеров для от-

пуска на вынос мучных кон-

дитерских изделий разнооб-

разного ассортимента, в том 

числе региональных; методы 

сервировки и подачи муч-

ных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимен-

та; требования безопасности 

хранения готовых мучных 

кондитерских изделий раз-

нообразного ассортимента; 

правила маркирования упа-

кованных мучных кондитер-

ских изделий, правила за-

полнения этикеток 

 

 

 

Ассортимент и цены на 

мучных кондитерских изде-

лий разнообразного ассор-

тимента на день принятия 

платежей; правила торговли; 

виды оплаты по платежам; 

виды и характеристика кон-

трольно-кассовых машин; 

виды и правила осуществле-

ния кассовых операции; 

правила и порядок расчета 
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Хранение, от-

пуск, упаковка 

на вынос муч-

ных кондитер-

ских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

жей; принимать оплату 

наличными деньгами; 

принимать и оформлять; 

безналичные платежи; 

составлять отчет по пла-

тежам; поддерживать ви-

зуальный контакт с по-

требителем; владеть про-

фессиональной термино-

логией; консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь в выборе 

мучных кондитерских 

изделий; разрешать про-

блемы в рамках своей 

компетенции  

 

 

 

 

 

 

потребителей при оплате 

наличными деньгами, при 

безналичной форме оплаты; 

правила поведения, степень 

ответственности за правиль-

ность расчетов потребиле-

тей; правила общения с по-

требителями; базовый сло-

варный запас на иностран-

ном языке, техника общения 

ориентированная на потре-

бителя 

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

и тортов разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, обо-

рудование, ин-

вентарь, конди-

терское сырье, 

исходные мате-

риалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами  

 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление 

и подготовку к 

использованию 

отделочных по-

луфабрикатов 

для хлебобу-

лочных, мучных 

кондитерских 

изделий 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

Подготовка 

основных про-

дуктов и до-

полнительных 

ингредиентов  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Приготовление 

Подбирать в соотвествии 

с технологическими тре-

бованиями, оценка каче-

ства безопасности основ-

ных продуктов и допол-

нительных ингредиентов; 

организовывать их хра-

нение в процессе приго-

товлении пирожных и 

тортов с соблюдением 

требований по безопасно-

сти продукции, товарного 

соседства; выбирать, под-

готавливать ароматиче-

ские красящие вещества; 

взвешивать, измерять 

продукты входящие в со-

став пирожных и тортов в 

соответствии с рецепту-

рой; осуществлять взаи-

мозаменяемость продук-

тов в соотвествии с нор-

мами закладки, особенно-

стями заказа; использо-

вать региональные про-

дукты для приготовления 

пирожных и тортов 

 

 

Выбирать, применять, 

Ассортимент, характеристи-

ка, правила выбора основ-

ных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; крите-

рии оценки качества основ-

ных продуктов и дополни-

тельных ингредиентов для 

пирожных и тортов разно-

образного ассортимента; ви-

ды, характеристика регио-

нальных видов сырья, про-

дуктов; нормы взаимозаме-

няемости сырья и продук-

тов; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Методы приготовления пи-

рожных и тортов, правила 

их выбора с учетом типа пи-

тания; виды, назначение и 
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подготовку к 

реализации пи-

рожных и тор-

тов разнообраз-

ного ассорти-

мента 

мучных конди-

терских изде-

лий разнооб-

разного ассор-

тимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Хранение, от-

пуск, упаковка 

на вынос муч-

ных кондитер-

ских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

комбинировать различ-

ные способы приготовле-

ния способы приготовле-

ния пирожных и тортов с 

учетом типов питания: 

- подготавливать продук-

ты; 

-  готовить различные ви-

ды теста: пресное сдоб-

ное, песочное, бисквит-

ное, пресное слоеное, за-

варное, воздушное, пря-

ничное вручную и с ис-

пользованием технологи-

ческого оборудования; 

- подготавливать начин-

ки, кремы, отделочные 

полуфабрикаты;  

- проводить формование 

рулетов из бисквитного 

полуфабриката; 

- готовить, оформлять 

торты, пирожные с уче-

том требований безопас-

ности готовой продукции; 

Выбирать, безопасно ис-

пользовать оборудование, 

производственный ин-

вентарь, посуду, инстру-

менты в соотвествии со 

способом приготовления; 

 

 

Проверять качество пи-

рожных и тортов перед 

отпуском, упаковкой на 

вынос; порционировать 

(комплектовать) с учетом 

рационального использо-

вания ресурсов, соблюде-

ние требований по безо-

пасности готовой про-

дукции; соблюдать выход 

при порционировании , 

выдерживать условия 

хранения пирожных и 

тортов с учетом требова-

ний по безопасности го-

товой продукции; выби-

рать контейнеры, эсте-

тично упаковывать на 

вынос для транспортиро-

вания пирожных и тортов 

Рассчитывать стоимость, 

правила безопасной экс-

плуатации оборудования, 

инвентаря, инструментов; 

ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, пи-

рожных и тортов;  органо-

лептические способы опре-

деления готовности выпе-

ченных и отделочных полу-

фабрикатов; нормы, правила 

взаимозаменяемости про-

дуктов;  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Техника порционирова-

ния(комплектования), скла-

дирования для непродолжи-

тельного хранения пирож-

ных и тортов разнообразно-

го ассортимента; виды, на-

значение посуды для пода-

чи, контейнеров для отпуска 

на вынос пирожных и тор-

тов разнообразного ассор-

тимента, в том числе регио-

нальных; методы сервиров-

ки и подачи пирожных и 

тортов разнообразного ас-

сортимента; требования  к 

безопасности хранения го-

товых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимен-

та; правила маркирования, 

упакованных пирожных и 

тортов разнообразного ас-

сортмента; правила запол-

нения этикеток 

 

Ассортимент и цены на пи-

рожные и торты разнообраз-

ного ассортимента на день 
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Ведение расче-

тов с потреби-

телями при от-

пуске продук-

ции на вынос; 

взаимодейст-

вие с потреби-

телями при от-

пуске продук-

ции с прилав-

ка\раздачи 

вести учет реализованных 

пирожных и тортов раз-

нообразного ассортимен-

та; пользоваться кон-

трольно-кассовыми ма-

шинами при оформлении 

платежей; принимать оп-

лату наличными деньга-

ми; принимать и оформ-

лять безналичные плате-

жи; составлять отчет по 

платежам, поддерживать 

визуальный контакт с по-

требителем; владеть про-

фессионально термино-

логией; консультировать 

потребителей, оказывать 

им помощь при выборе 

пирожных и тортов; раз-

решать проблемы в рам-

ках своей компетенции 

принятия платежей; правила 

торговли; виды оплаты по 

платежам; виды и характе-

ристика контрольно-

кассовых машин; виды и 

правила осуществления кас-

совых операций; правила и 

порядок расчета потребите-

лей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной 

форме оплаты; правила по-

ведения, степень ответст-

венности за правильность 

расчета потребителей; пра-

вила общения с потребите-

лями; базовый словарный 

запас на иностранном языке; 

техника общения, ореинти-

рованная на потребителя 

ОК 01.  

Выбирать спо-

собы решения 

задач профес-

сиональной дея-

тельности, при-

менительно к 

различным кон-

текстам 

Распознавание 

сложных про-

блемные си-

туации в раз-

личных кон-

текстах. Про-

ведение анали-

за сложных 

ситуаций, при 

решение задач 

профессио-

нальной дея-

тельности, оп-

ределение эта-

пов решения 

задачи. Опре-

деление по-

требности ин-

формации.  

Осуществле-

ние эффектив-

ного поиска.  

Выделение 

всех возмож-

ных источни-

ков, нужных 

ресурсов, в том 

числе неоче-

видных. Разра-

ботка деталь-

ного плана 

действий, 

оценка рисков 

Распознавать задачу\или 

проблему профессио-

нальном и\или социаль-

ном контексте;  

Анализировать задачу 

и\или проблему и выде-

лять ее составные части; 

Правильно выявлять и 

эффективно искать ин-

формацию, необходимую 

для решения задачи и\или 

проблемы; 

Составить план действия, 

определить необходимые 

ресурсы; владеть акту-

альными методами рабо-

ты в профессиональной и 

смежных сферах;  

Реализовать составлен-

ный план; 

Оценивать результат и 

последствия своих дейст-

вий (самостоятельно или 

с помощью наставника) 

Актуальный профессио-

нальный и социальный кон-

текст, в котором приходится 

работать и жить; 

Основные источники ин-

формации и ресурсы для 

решения задач и проблем в 

профессиональном и\или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения ра-

бот в профессиональной и 

смежных областях; 

Методы работы профессио-

нальной и смежных сферах. 

Структура плана для реше-

ния задач 

Порядок оценки результатов 

решения задач 

Профессиональной деятель-

ности 
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на каждом ша-

гу. Оценивает 

плюсы и мину-

сы полученно-

го результата, 

своего плана и 

его реализа-

ции, предлага-

ет критерии 

оценки и реко-

мендаций по 

улучшению 

плана. 

ОК 02. 

Работать в кол-

лективе и ко-

манде, эффек-

тивно взаимо-

действовать с 

коллегами, ру-

ководством, 

клиентами.  

Участие в де-

ловом обще-

нии для эффек-

тивного реше-

ния деловых 

задач 

Планирование 

профессио-

нальной дея-

тельность  

Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятель-

ности  

ОК 03. 

Содействовать 

сохранению ок-

ружающей сре-

ды, ресурсосбе-

режению, эф-

фективно дей-

ствовать в чрез-

вычайных си-

туациях. 

Соблюдение 

правил эколо-

гической безо-

пасности при 

ведении про-

фессиональной 

деятельности;  

Обеспечивать 

ресурсосбере-

жение на рабо-

чем месте.  

Соблюдать нормы эколо-

гической безопасности  

Определять направления 

ресурсосбережения в 

рамках профессиональ-

ной деятельности по 

профессии (специально-

сти) 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятель-

ности 

Основные ресурсы задейст-

вованные в профессиональ-

ной деятельности 

Пути обеспечения ресурсос-

бережения.  

 

СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сио-

нальных 

общих 

компе-

тенций 

Наименова-

ния разделов 

профессио-

нального мо-

дуля 

Объем об-

разова-

тельной 

програм-

мы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с препода-

вателем, час. 

Самостоя-

тельная ра-

бота 

Обучение по 

МДК, час. 
Практики 

все

го, 

ча-

сов 

в т.ч. 

Учеб

ная 

Производст-

венная 

лабора-

торные 

работы и 

практи-

ческие 

занятия, 

часов 
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ПК 5.1.-

5.5 

ОК1-

7,9,10 

Раздел моду-

ля 

1.Организаци

я процессов 

приготовле-

ния, оформ-

ления и под-

готовки к 

реализации 

хлебобулоч-

ных, мучных 

кондитер-

ских изделий 

42 32 10 - - 
      10 

 

         

ПК 5.1., 

5.2 

ОК1-

7,9,10 

Раздел моду-

ля 2. Приго-

товление и 

подготовка к 

использова-

нию отде-

лочных по-

луфабрика-

тов для хле-

бобулочных, 

мучных кон-

дитерских 

изделий 

36 
38 

 
8 -  

10 

 

ПК 5.1., 

5.2, 5.3 

ОК1-

7,9,10 

Раздел моду-

ля 3. Изго-

товление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации 

хлебобулоч-

ных изделий 

и хлеба раз-

нообразного 

ассортимента  

44 50 14 -  
 

6 

ПК 5.1, 

5.4 

ОК1-

7,9,10 

Раздел моду-

ля 4. Изго-

товление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации 

мучных кон-

дитерских 

изделий раз-

нообразного 

ассортимента 

50 38 28 -  
6 

 

ПК 5.1, 

5.5 

Раздел моду-

ля 5. Изго-
70 74 10 -  

6 
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ОК1-

7,9,10 

товление, 

творческое 

оформление, 

подготовка к 

реализации 

пирожных и 

тортов раз-

нообразного 

ассортимента 

ПК 5.1-

5.5 

Учебная и 

производст-

венная прак-

тика 

396  180 216  

 Всего:  638 576 70 288 324  38 
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