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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 Микробиология, санитария и гигиена в пищевом производстве  

 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

образовательную программу, с дисциплинами ОП 02. Товароведение 

продовольственных товаров, ОП 03. Техническое оснащение и организация 

рабочего места. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.8, 

ПК 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

–соблюдать 

санитарноэпидемиологические 

требования к процессам приготовления и 

подготовки к реализации блюд, 

кулинарных, мучных, кондитерских 

изделий, закусок, напитков; 

–определять источники 

микробиологического загрязнения; 

–производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

– основные понятия и термины 

микробиологии; 

– основные группы микроорганизмов, 

– микробиология основных пищевых 

продуктов; 

– правила личной гигиены работников 

организации питания; 

– классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

– правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

– основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

– возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции 

– методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции 

– обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ; 

– готовить растворы

 дезинфицирующих и моющих 

средств; 

– загрязнения 

– проводить органолептическую оценку 

безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; 

– пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

– суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

– основные процессы обмена веществ 

в организме; 

рассчитывать суточный расход энергии в 

зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 
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составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 

– суточный расход энергии; 

– состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

– физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

– усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

– нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

– назначение диетического 

(лечебного) питания, характеристику 

диет; 

– методики составления рационов 

питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

Анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия. Определять 

необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия своих 

действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов реше- 

ния задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 

Определять необходимые источники 

информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 

Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

ОК 03 Определять актуальность нормативно- Содержание актуальной 
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правовой документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

нормативноправовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государственном 

языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии (специальности) 

Сущность гражданскопатриотической 

позиции 

Общечеловеческие ценности Правила 

поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках профессио- 

нальной деятельности по профессии 

(специальности) 

Правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности 

Основные ресурсы задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения ресурсосбережения 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 

Использовать современное программное 

обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и программ 

ное обеспечение в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), 

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы 

строить простые высказывания о себе и о 

своей профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые) 

писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика) 

лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 
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Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта 

Российской Федерации 

 

1.3. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося  80 часов, в том числе: 

      теоретических – 36 часов 

практических занятий 26 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объём образовательной программы 80 

в том числе:  

лекции, уроки 36 

практические занятия  26 

самостоятельная учебная работа обучающегося  16 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 2 

 

 



2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

ОП.01« Основы  микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 

самостоятельная работа обучающихся. 

Объем часов Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Микробиология в пищевом производстве 42 ОК1-7,9,10 

Тема 1.1. Основные 

группы 

микроорганизмов, их 

морфология и 

физиология, роль в 

пищевом 

производстве. 

Содержание учебного материала 4 

Введение. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и 

термины микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. 

Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева.     Классификация 

микроорганизмов, отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и 

вирусов.  

 

ОК1-7,9,10 

ПК1.1-1.5 

ПК2.1-2.3 

ПК3.1-3.6 

ПК4.1-4.5 

ПК5.1-5.5 

ЛР 1,2,9,13,14 

 

Морфология, физиология микробов.  

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве. 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в 

круговороте веществ в природе. 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние 

микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий 

общественного питания. 

Практические занятия: 14 

Устройство микроскопа и правила работы с ним. Оборудование в 

микробиологической лаборатории. Схемы строения бактерий. 

  Изучение под микроскопом морфологии дрожжей. Изучение под микроскопом 

морфологии плесени. Схемы строения вирусов. 

 

Самостоятельная работа обучающегося: 4 

Рефераты «Жизнь и деятельность известных микробиологов», «Сохранение пищевых 

продуктов методом консервирования» 

Составить кроссворды по темам «Микробы и среда их обитания», «Микробиология 

основных пищевых продуктов» 

 

 

Тема 1.2. Основные 

пищевые  инфекции 

Содержание учебного материала 12 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности.   
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и пищевые 

отравления. 

 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые 

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

Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры борьбы с инфекцией на 

предприятиях.  Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур.   

Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения.   

Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, 

условия их развития. 

 Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях 

общественного питания. 

Схема микробиологического контроля  

Практические занятия: 4 

Санитарно-эпидемиологические требования к оборудованию, инвентарю, посуде и 

таре. Классификация кишечных инфекций Классификация пищевых отравлений и 

глистных заболеваний. 

  

Самостоятельная работа обучающегося: 2 

Рефераты  «Бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур, брюшной тиф,  дизентерия, 

холера, сальмонеллез и др..» 

Подготовка презентации на тему «История открытия и изучения микробов» 

 

Раздел 2. Санитария и гигиена в пищевом производстве 14 

Тема 2.1. 

Личная и 

производственная 

гигиена 

Содержание учебного материала 4 

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему 

виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: 

значение и сроки проведения медицинских обследований.  

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

 

ОК1-7,9,10 

ПК1.1-1.5 

ПК2.1-2.3 

ПК3.1-3.6 

ПК4.1-4.5 

ПК5.1-5.5 

ЛР 1,2,9,13,14 

 

Практические занятия:  2 

Санитарно-эпидемиологические требования к устройству и содержанию 

предприятий общественного питания. 

 

Самостоятельная работа обучающегося: 2 

Рефераты по теме  «Влияние алкоголя и табакокурения на работоспособность 

поваров». 

 

Тема 2.2. Содержание учебного материала 4 
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Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям, к 

транспортированию, 

приемке и хранению 

пищевых продуктов 

и к кулинарной 

обработке пищевых 

продуктов 

 

Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, 

содержанию помещений предприятий общественного питания. Гигиенические 

требования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, 

инвентаря посуды Требования к материалам. Дезинфекция, дезинсекция 

дератизация, правила проведения. Моющие и дезинфицирующие средства, 

классификация, правила их применения, условия и сроки хранения. Санитарно-

гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного 

сырья, продуктов питания и кулинарной продукции. Сопроводительноя 

документация. Санитарные требования к складским помещениям, их планировке, 

устройству и содержанию. Гигиенические требования к таре. Запреты и 

ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции. Санитарные 

требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного 

сырья, способам и режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, 

паштеты, салаты и винегреты, омлеты, рубленые изделия, кондитерские изделия с 

кремом и др.): санитарные требования к их приготовлению. Санитарные правила 

применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок.. 

 

Самостоятельная  работа обучающегося: 2 

Рефераты по теме «Способы оказания первой помощи при несчастных случаях  на 

производстве». 

 

Раздел 3. Основы физиологии питания. 22 

Тема 3.1. Основные 

пищевые вещества, 

их источники, роль в 

структуре питания. 

Содержание учебного материала 6 

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и 

витаминоподобные соединения, микроэлементы и вода. Физиологическая роль 

основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности 

человека в питательных веществах. Источники основных пищевых веществ, состав, 

физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность различных 

продуктов питания.  

 

Практические занятия: 2 

Органолептическая оценка качества плодоовощных товаров.  

Самостоятельная работа обучающегося: 2 

Составление меню диеты для лечебно-профилактического питания. Составление  
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энергетической ценности 5 завтраков из разных продуктов. Составление меню для 

детей и подростков. Заполнение таблицы «Мой суточный рацион питания» . 

Создание анкеты «Вегетарианцы и мясоеды». Составление меню для пожилой 

группы населения.  

Тема 3.2. 

Пищеварение и 

усвояемость пищи. 

Обмен веществ и 

энергии. 

Рациональное 

сбалансированное 

питание для 

различных групп 

населения. 

Содержание учебного материала 6 

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

процессе пищеварения. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс 

регулирования его в организме человека. Усвояемость пищи: понятие, факторы, 

влияющие на усвояемость пищи. Общее понятие об обмене веществ. Процессы 

ассимиляции и диссимиляции. Общее понятие об обмене энергии. Понятие о 

калорийности пищи. Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. 

Методика расчёта энергетической ценности блюд. 
 

ОК1-7,9,10 

ПК1.1-1.5 

ПК2.1-2.3 

ПК3.1-3.6 

ПК4.1-4.5 

ПК5.1-5.5 

ЛР 1,2,9,13,14 

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

значение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности 

пищи в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда. Возрастные 

особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного 

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

режим питания. Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. 

Методики составления рационов питания. 

Практические занятия: 2 

Органолептическая оценка качества молочных товаров. Органолептическая оценка 

качества рыбных консервов.  

 

Самостоятельная работа обучающегося: 4 

 Заполнение таблицы «Строение пищеварительной системы и её функции» 

Составление кроссворда «Пищевые вещества и их значение». Составление таблицы 

«Классификация углеводов и их функции». Конспект учебника Г.Г. Лутошкина 

«Основы физиологии питания» & 1.4-1.5 Витамины и минералы, их значение в 

питании человека. Характеристика диет 1-9, при каких заболеваниях назначаются и 

рекомендуемые блюда. 

 

Дифференцированный зачет 2 

Всего 80 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

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

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

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

средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемых для использования в 

образовательном процессе  

 

1.2.1. Печатные издания: 

 

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

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

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

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

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

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

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2015 – 

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

3. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2015– 01 

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

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

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

М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

5. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2014– 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 10 с. 
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7. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и 

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

России 29.09.2014 № 39023). 

8. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

9. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и 

санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. 

Матюхина. – 8-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 256  

10. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом 

производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -3-е 

перераб. и допол..   - М.:  Изд.центр «Академия», 2020 г.160с 

11. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, гигиена и санитария. учебник 

для сред. проф. образования М.: ИРПО; Изд.центр «Академия», 2019г.256 с 

12. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник 

для студ. учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, 

Ю.В.Несвижский. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 

2019. – 352 с. 

 

1.2.2. Электронные издания: 

 

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

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

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2018г. № 213-ФЗ]. 

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 

авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

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

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 

2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим 

доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
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них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

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

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

http://www.pitportal.ru/ 

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

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

www.gramotey.com 

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

www.rusarticles.com 

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

www.gost.prototypes.ru 

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

www.lib.rus 

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

www.meduniver.com 

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

доступа:www.standard.ru 

15. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 

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

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

 

1.2.3. Дополнительные источники: 

1. Малыгина В.Ф., Рубина В.А. Основы физиологии питания, гигиена и санитария, -

М.: Экономика, 2019г  376с 

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 2019г.,206с 

3. Аношина О.М. и др. Лабораторный практикум по общей и специальной 

технологии пищевых производств. – М.: КолосС, 2020г .,183с 

4. «Товароведение и экспертиза продовольственных товаров» под.ред. проф. В.И. 

Криштанович, Лаб. практикум, М.: Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К», 2019г.,346с. 

5. Скурихин И.М., Тутельян В.А. Таблицы химического состава и калорийности 

российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиздат, 

2019г.,275с. 

 

 

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/
http://www.gramotey.com/
http://www.rusarticles.com/
http://www.gost.prototypes.ru/
http://www.lib.rus/
http://www.meduniver.com/
http://www.fictionbook.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знания: 

основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы 

микроорганизмов,  

микробиологию основных пищевых 

продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи 

сырья и готовой продукции; 

правила личной гигиены 

работников организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение 

для организма человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ 

в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую 

ценность различных продуктов 

питания; 

физико-химические изменения 

пищи в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на 

нее факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического 

(лечебного)  питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

Знает основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы микроорганизмов,  

микробиологию основных пищевых 

продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи сырья 

и готовой продукции; 

правила личной гигиены работников 

организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

суточную норму потребности 

человека в питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ 

в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи 

в процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического (лечебного)  

питания, характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

Текущий контроль 

при провдении: 

-

письменного/устног

о опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 
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Умения: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, 

готовить растворы 

дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую 

оценку безопасности  пищевого 

сырья и продуктов; 

рассчитывать энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 

Соблюдает санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  производства и 

реализации блюд, кулинарных, 

мучных, кондитерских изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивает выполнение 

требований системы анализа, оценки 

и управления  опасными факторами 

(НАССР) при выполнении работ; 

производит санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и 

моющих средств; 

проводит органолептическую оценку 

безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 

рассчитывает энергетическую 

ценность блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 

Текущий 

контроль: 
- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабор

аторных занятий 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене  
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Программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

1.Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер,утвержденный Приказом Минобрнауки  РФ 9 декабря 2016 г. N 

1569(зарегистрировано в Минюсте России 22 декабря 2016 г. N 44898). 

2. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер, разработанная Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм,  размещенная в 

Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации (Регистрационный 

номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 31/03/2017, Протокол № 1 

от 28.03.2017). 

3. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО 

СПТК»  

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины (далее программа) – является частью 

основной профессиональной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

Рабочая программа учебной дисциплины, может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании, а также, в программах 

повышения квалификации и переподготовки  рабочих кадров. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина относится к 

общепрофессиональному циклу, связана с освоением профессиональных 

компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в профессию, с 

дисциплинами ОП 01Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии 

и гигиены, ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК,  

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные группы 

продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со склада 

и от поставщиков. 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации 
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проблему и выделять её составные 

части. 

Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

Структура плана для решения 

задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой документации 

в профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой 

документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу коллектива 

и команды 

Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы экологической 

безопасности 

Определять направления 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 
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ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и 

устройства информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные 

и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной 

деятельности 

кратко обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и 

планируемые) 

писать простые связные сообщения 

на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 
Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 

целей, стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе 

жилищно-коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 

том числе с использованием информационных технологий;  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.02Основы товароведения продовольственных товаров 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  80 

в том числе: 

лекции 36 

лабораторные работы (если предусмотрено) 26 

практические занятия (если предусмотрено)  

Самостоятельная работа  16 

Промежуточная аттестация - дифференцированный зачет 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

ОП 02. Основы товароведения продовольственных товаров 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемы

е элементы 

компетенций 

1 2 3 4 
Тема 1.  

Химический состав 

пищевых продуктов 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7,9,10 

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 

ЛР 1,2,13,14 

Пищевые вещества: вода, минеральные вещества, углеводы, жиры, белки, 

витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании. 

4 

Энергетическая ценность пищевых продуктов 

Тема 2. 

Классификация 

продовольственных 

товаров 

 

Содержание учебного материала  4 

1. Классификация продовольственных товаров.  4 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

3.Качество и безопасность продовольственных товаров. 

4. Качество и безопасность продовольственных товаров. 

 

Тема 3. 

Товароведная 

характеристика 

овощей, плодов, грибов 

и продуктов их 

переработки 

Содержание учебного материала  4 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки, в том числе 

региональных. Кулинарное назначение овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

4 

2. Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их 

переработки 

Практические  работы 4 

Практическое занятие № 1.Тема: Изучение хозяйственно-ботанических сортов 

корнеплодов и оценка качества по стандарту.  

Практическое занятие № 2.Тема: Изучение помологических сортов семечковых 

плодов и оценка качества по стандарту. 

2 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); 

4 
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подготовкасообщений, рефератов презентаций на тему: «Характеристика овощей, 

грибов, фруктов» 

Тема 4 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  10 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и 

хлебобулочных изделий.  Кулинарное назначение зерновых товаров.  

4 

2. Условия и сроки хранения зерновых товаров 

Практические  работы 4 

Практическое занятие № 3.Тема: Ознакомление с ассортиментом круп и 

макаронных изделий и оценка качества по стандарту 

4 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовкарефератов, презентаций на тему: «Зерновые товары» 

2 

Тема 5. 

Товароведная 

характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала  8 ОК 1-7,9,10 

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 

ЛР 1,2,13,14 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству молока и  молочных продуктов. Кулинарное назначение молочных 

товаров 

4 

2. Условия и сроки хранения молочных товаров 

Практические  работы 2 

Практическое занятие № 4.Тема: Оценка качества молока, сливок, сыров по 

стандарту. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовкасообщений 

2 

Тема 6 

Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание учебного материала  10 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

рыбы, рыбных продуктов. Кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

4 

2. Условия и сроки хранения рыбы и рыбных продуктов 

Практические работы 4 
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Практическое занятие № 5.Тема: Оценка качества рыбы по органолептическим 

показателям.  

Практическое занятие № 6.Тема: Оценка качества рыбных консервов по 

органолептическим показателям тары, содержимого и герметичности. 

Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

2 

 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовкарефератов, презентаций на тему: «Особенности хранения рыбных 

продуктов» 

2 

Тема 7. 

Товароведная 

характеристика мяса и 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала  10 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение мяса и мясных продуктов.  

4 

2. Условия. сроки хранения мяса и мясных продуктов 

Практические  работы 4 

Практическое занятие № 7. Тема: Органолептическая оценка качества мяса 4 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовкасообщений, рефератов на тему: «Особенности хранения мяса и мясных 

продуктов» 

2 

Тема 8. 

Товароведная 

характеристика, 

яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала  10 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, 

кулинарное назначение яичных продуктов 

4 

2. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

пищевых жиров, кулинарное назначение 

3. Условия, сроки хранения яичных продуктов, пищевых жиров 

Практические работы 4 

Практическое занятие № 8.Тема: Определение вида и категории яиц по 

органолептическим показателям. Ознакомление с дефектами яиц. Установление 

допустимых и недопустимых дефектов. 

2 
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Практическое занятие № 9.Тема: Ознакомление с ассортиментом и оценка 

качествапищевого жира по стандарту 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  2 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовкасообщений 

 

Тема 9. 

Товароведная 

характеристика 

кондитерских и 

вкусовых товаров  

Содержание учебного материала  10 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 

кондитерских и вкусовых товаров. Кулинарное назначение. 

4 

2. Условия и сроки хранения 

Практические  работы 4 

1. Практическое занятие № 10.Тема: Ознакомление с ассортиментом пряностей и 

оценка качества по стандарту 

4 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовкасообщений, рефератов, презентаций на тему: «Характеристика 

прянностей» 

 

Дифференцированный зачет 2 

Всего: 80 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины имеются 

следующие специальные помещения:  

Кабинет «Товароведения продовольственных товаров», 

доской учебной,  

рабочим местом преподавателя,  

столами, стульями (по числу обучающихся),  

шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  

раздаточного дидактического материала и др.;  

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; наглядными пособиями (плакатами, DVD 

фильмами, мультимедийными пособиями). 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации имеет  печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе  

 
3.2.1. Печатные издания 

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

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

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

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

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

социальной защиты РФ от 08.09.2016 № 610н (зарегистрировано в 

Минюсте России 29.09.2016 № 39023 

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

проф. образования / З.П.Матюхина. -  М.: Академия, 2015. – 336 с., [16] с. 

цв. ил. 

3.2.2. Электронные издания: 

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

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. №213-ФЗ]. 

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 

276].- http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

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

промышленность 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.foodprom.ru/journalswww
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4. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-

tovarov.html  - товароведение и экспертиза качества продовольственных 

товаров 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 

мая 2003 г. № 98.             

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

6. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27 

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

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

организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

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

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Земедлина Е.А.  Товароведение и экспертиза товаров: учеб.пособие для 

сред. спец. учеб. заведений / Е.А. Замедлина. – М.: РИОР, 2019. – 156 с. 

2. Карташова Л.В. Товароведение продовольственных товаров 

растительного происхождения: учебник для сред.проф. образования / Л.В. 

Карташова, М.А. Николаева, Е.Н. Печникова. – М.: Деловая литература, 

2019. – 816 с. 

3. Качурина Т.А., Лаушкина Т.А. «Товароведение пищевых продуктов.»: 

рабочая тетрадь - М.: Академия, 2020 

4. Криштафович В.И. Товароведение и экспертиза продовольственных 

товаров: лабораторный практикум: учебник для высш. учеб.заведений / 

В.И. Криштафович. – М.:  Дашков и Кº,  2019. – 592 с Николаева М.А. 

Теоретические основы товароведения: учебник для высш. учеб.заведений / 

М.А. Николаева. – М.: Норма, 2019. – 448 с. 

5. Родина Т.Г. Сенсорный анализ продовольственных товаров: учебник для 

высш. учеб.заведений / Т.Г. Родина.  – 2-е изд., испр. – М.: Академия, 

2018. – 208 с. 

6. Товароведение продовольственных товаров [Гильдия издателей 

периодической печати]. 

7. Химический состав российских пищевых продуктов: справочник / Под 

ред. И.М. Скурихина, В.А. Тутельяна. – М.: ДеЛипринт, 2019. – 236 с. 

http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

Знать: 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к 

качеству, упаковке, 

транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков 

Знает ассортимент, 

товароведные характеристики, 

требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки 

хранения основных групп 

продовольственных товаров; 

виды сопроводительной 

документации на различные 

группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, 

продуктов; 

современные способы 

обеспечения правильной 

сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема 

продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков 

Экспертное 

наблюдение и оценивание 
выполнения  практических 

работ 

Оценка в рамках текущего 
контроля результатов 

выполнения индивидуальных 

контрольных заданий, 

результатов выполнения 
самостоятельной работы 

 

 

Уметь: 

проводить 

органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов 

и сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  

опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль 

хранения и расхода продуктов 

 

Проводит органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов 

и сырья; 

оценивает условия и 

организовывать хранение 

продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, 

оценки и управления  опасными 

факторами (ХАССП); 

оформляет учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществляет контроль 

хранения и расхода продуктов 

 

Письменный опрос в форме 

тестирования 
 

Устный индивидуальный 

опрос 
 

Экспертное наблюдение и 

оценивание выполнения  

практических работ 
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ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ГОРОДА СЕВАСТОПОЛЯ 

«СЕВАСТОПОЛЬСКИЙ ПРОМЫШЛЕННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ 

КОЛЛЕДЖ ИМЕНИ МАРШАЛА ИНЖЕНЕРНЫХ ВОЙСК А.В.ГЕЛОВАНИ» 

  

 

 

 

 

 

      УТВЕРЖДАЮ 
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                                                                              «____»   ____________ 20    г. 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер (Приказ  

Минобразования  России от 09.12.2016г. №1569; зарегистрировано в Минюсте России 

22.12. 2016г. №44898); 

2. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих,сужащих по профессии СПО 

43.01.09Поара,кондитер,разработаная Федеральным учебно-мелодическим объединением 

в системе среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризмизм,размешеная в Федеральном реестре 

примерных образовательных программ СПО Министерства образования и науки 

Российской Федерации (Регистрационный номер:43.01.09-170331 дата регистрации в 

реестре:31/03/2017,реквизиты решении о включении ПООП в реестр: Протокол№1 

от28.03.2017). 

3. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО СПТК»  

 

            Организация-разработчик:  Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя «Севастопольский 

промышленно-технологический колледж имени Маршала инженерных войск 

А.В.Геловани» 

           Разработчик:  Медведь Е.В. 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделения 

Технологии питания и пищевой промышленности. 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 20   г 

Председатель ПО_________________ Шкут Ю.В. 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол       № ___ от  «____» ____________ 20     г.  

Председатель МО  ______________  

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол        № ___ от  «____» ____________ 20    г.  

Председатель МО  ______________  

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол         № ___ от  «____» ____________ 20     г.   

Председатель МО  ______________ 
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A. ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП 03. Техническое оснащение и организация рабочего места  

 

1.1. Место дисциплины в структуре примерной основной 

образовательной программы: дисциплина входит в 

общепрофессиональный цикл. 

Учебная дисциплина ОП.03 «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» является обязательной частью общепрофессионального 

цикла примерной основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП.03 «Техническое оснащение и организация 

рабочего места» обеспечивает формирование профессиональных и общих 

компетенций по всем видам деятельности ФГОС по профессии СПО 43.01.09 

Повар, кондитер. Особое значение дисциплина имеет при формировании и 

развитии общих компетенций ОК 01 -11, 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, ЛР 1, 2, 13-17 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 
Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

организовывать рабочее место 

для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами 

техники безопасности, 

санитарии и пожарной 

безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению 

с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления 

и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой 

кулинарной и кондитерской 

продукции; 

правила электробезопасности, 
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пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях питания 

ОК 01 Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения 

задачи и/или проблемы. 

Составить план действия.  

Определять необходимые 

ресурсы. 

Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать составленный план. 

Оценивать результат и 

последствия своих действий 

(самостоятельно или с помощью 

наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или 

социальном контексте. 

Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях. 

Методы работы в профессиональной 

и смежных сферах. 

Структура плана для решения задач. 

Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска 

информации 

Определять необходимые 

источники информации 

Планировать процесс поиска 

Структурировать получаемую 

информацию 

Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 

источников применяемых в 

профессиональной деятельности 

Приемы структурирования 

информации 

Формат оформления результатов 

поиска информации 

 

ОК 03 Определять актуальность 

нормативно-правовой 

документации в 

профессиональной деятельности 

Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

Содержание актуальной 

нормативно-правовой документации 

Современная научная и 

профессиональная терминология 

Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

ОК 04 Организовывать работу 

коллектива и команды 

Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

Психология коллектива 

Психология личности 

Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 

Оформлять документы 

Особенности социального и 

культурного контекста 

Правила оформления документов. 
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ОК 06 Описывать значимость своей 

профессии 

Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Сущность гражданско-

патриотической позиции 

Общечеловеческие ценности 

Правила поведения в ходе 

выполнения профессиональной 

деятельности 

ОК 07 Соблюдать нормы 

экологической безопасности 

Определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности 

по профессии 

Правила экологической 

безопасности при ведении 

профессиональной деятельности 

Основные ресурсы задействованные 

в профессиональной деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09 Применять средства 

информационных технологий для 

решения профессиональных задач 

Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 

Порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональ-ной деятельности 

ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

понимать тексты на базовые 

профессиональные темы 

участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

строить простые высказывания о 

себе и о своей 

профессиональной деятельности 

кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная лексика) 

лексический минимум, относящийся 

к описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности 

особенности произношения 

правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 

целей, стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе 
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жилищно-коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 

том числе с использованием информационных технологий;  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  44 

в том числе: 

лекции  22 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  12 

самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций 

питания 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9, 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 

ЛР 1,2,13,14 

1. Классификация, основные типы и классы организаций питания.  1 

1 2. Характеристика основных типов организаций питания. Специализация организаций 

питания 

Самостоятельная работа обучающихся  2 

Работа над учебным материалом, изучение нормативных материалов; подготовка сообщений 

на тему: «Особенности деятельности предприятий общественного питания» 

 

Тема 1. 2. 

Организация 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала  12 ОК 1-7, 9, 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 

ЛР 1,2,13,14 

1. 1. Характеристика структуры производства организации питания. Общие требования к 

организации рабочих мест повара. 
1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

1 

 

1 

 

 

2. 2. Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. 

Нормируемые и ненормируемые потери. Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, 

пищевых продуктов 

3. 3. Организация работы овощного цеха. Инвентарь, инструменты оборудование зон кухни, 

предназначенных для обработки овощей. 

4. Организация работы мясного и рыбного цеха. Инвентарь, инструменты оборудование зон 

кухни, предназначенных для обработки мяса и рыбы. 

5. Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов. Характеристика организации рабочих мест повара.  

6. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара, оборудование, посуда, 

инвентарь, инструменты. 

7. Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной 

продукции. Характеристика организации рабочих мест повара.  

8. Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 

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

кондитерской продукции 
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10. Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и 

отпуску готовой кулинарной продукции. Организация рабочих мест повара по отпуску готовой 

кулинарной продукции для различных форм обслуживания 

1 

1 

 

11. Классификация весового оборудования 

12. Характеристики весового оборудования 

Тематика практических занятий  6 ОК 1-7, 9, 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 

ЛР 1,2,13,14 

Практическое занятие № 1. Тема: «Организация рабочих мест повара по обработке сырья: 

овощей, рыбы, мяса, птицы, кондитера в кондитерском цеху (по индивидуальным заданиям)» 
2 

Практическое занятие № 2. Тема: «Составление схем: горячего, холодного, овощного, 

мясорыбного и кондитерского цеха». 
2 

Практическое занятие № 3. Тема: «Составление схем организации производства 

полуфабрикатов из овощей, рыбы, мяса и птицы». 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  2 

Работа над учебным материалом, изучение нормативных материалов; решение задач и 

упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка рефератов, презентаций на тему: «Организация работы моечной столовой и 

кухонной посуды» 

 

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала  3 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1,2,13,14 

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

Универсальные приводы. Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов. 

Классификация и характеристика. Правила безопасной эксплуатации. 

  

1 

 

 

1 

 

1 

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

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

Правила безопасной эксплуатации 

3. Оборудование для подготовки кондитерского сырья, для приготовления и обработки теста 

и полуфабрикатов. 

Тематика практических занятий  4 

Практическое занятие № 4. Тема:  «Освоение правил безопасной эксплуатации оборудования 

для обработки овощей и картофеля, мяса и рыбы»  

2 

Практическое занятие  № 5. Тема: «Расчет необходимого количества продуктов, соли, 

специй на текущий день, составление плана – меню». 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  2  
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Работа над учебным материалом, изучение нормативных материалов; решение ситуационных 

производственных задач; подготовка сообщений, рефератов, презентаций на тему: 

«Механическое оборудование» 

 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-7, 9, 10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 1,2,13,14 

1. Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику 

тепла и способам его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика 

безопасности. Правила безопасной эксплуатации 

1  

 

 

1 

 

1 

 

 

1 

 

 

 

2. Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации 

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

Классификация и устройство. Правила безопасной эксплуатации. Варочно-жарочное 

оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

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

безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. 

Тематика практических занятий  2 

Практическое занятие  № 6. Тема: «Освоение правил безопасной эксплуатации 

многофункционального теплового оборудования» Тема: «Освоение правил безопасной 

эксплуатации холодильного оборудования» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 2  

Работа над учебным материалом, изучение нормативных материалов; решение ситуационных 

производственных задач; подготовка сообщений, рефератов, презентаций на тему: «Тепловое 

оборудование» 

 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала  1 ОК 1-7, 9, 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 

ЛР 1,2,13,14 

1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования, Способы охлаждения 

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

 

  

Дифференцированный зачет 2  

Всего: 44  



25 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  имеется  специальное 

помещение: 

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», 

оснащенный оборудованием:  

- доской учебной, 

- рабочим местом преподавателя,  

- столами, стульями (по числу обучающихся),  

- шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  

- раздаточного дидактического материала и др.;  

техническими средствами: 

-  компьютером;  

- наглядными пособиями. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет  

печатные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания: 

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

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

29.09.2015 № 39023). 

6. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье» 

7. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред. проф. образования / В.Д. Елхина. – 5-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 336  

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

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

– М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 240 с. 

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

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

В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 432 с. 

 

3.2.2 Электронные издания:  

 

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

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

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

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

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


26 

 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

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

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

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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

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

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

6. www.restoracia.ru 

 

1.2.2. Дополнительные источники:  

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник для 

сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- Ростов 

Н/Д «Феникс», 2020 - 373 с. 

2. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные ведомости», 

2019,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2020 - 164 с. 

4. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: 

«Ресторанные ведомости», 2019 – 128 с. 

5. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2020 – 

162 с. 

http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/


4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки методы оценки 

Знать    

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления полуфабрикатов, 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для различных 

процессов приготовления и отпуска 

кулинарной и кондитерской продукции; 

способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной и 

кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в организациях 

питания. 

классификацируют, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического 

оборудования; 

принципы организации обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской 

продукции, подготовки ее к 

реализации; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления 

и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 

способы организации рабочих мест 

повара, кондитера в соответствии с 

видами изготавливаемой кулинарной 

и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 

правила охраны труда в 

организациях 

Экспертное 

наблюдение и 

оценивание 

выполнения  

практических работ 

Оценка в рамках 

текущего контроля 

результатов 

выполнения 

индивидуальных 

контрольных 

заданий, 

результатов 

выполнения 

самостоятельной 

работы 

 

Уметь   

организовывать рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, ее 

отпуска в соответствии с правилами 

техники безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

 

организовывают рабочее место для 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой продукции, 

ее отпуска в соответствии с 

правилами техники безопасности, 

санитарии и пожарной безопасности; 

определяют вид, выбирают в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливают к работе, 

используют технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно 

ориентируются в экстренной 

ситуации 

Письменный опрос 

в форме 

тестирования 

 

Устный 

индивидуальный 

опрос 

 

Экспертное 

наблюдение и 

оценивание 

выполнения  

практических 

работ 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ГОРОДА СЕВАСТОПОЛЯ  
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                                                                                    УТВЕРЖДАЮ 

                                                               

                                                                 Зам. директора по УПР. 
                                                                                                          

                                                                                ______________ Н.И. Кравченко     
                                                                                                                                 

                                                                              «______»   ____________20      г. 
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ОП. 04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 

 

Профессия 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

Севастополь 

20     
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Программа учебной дисциплины «Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности» разработана на основе:  

1. Федерального Государственного образовательного стандарта (далее ФГОС) по 

профессии среднего профессионального образования (далее СПО) 43.01.09 Повар, 

кондитер (приказ Минобрнауки России № 1569 от 09 декабря 2016 года); 

2. Примерная основная образовательная программа подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, разработанная 

Федеральным учебно-методическим объединением в системе среднего 

профессионального образования по укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм, размещенная в Федеральном реестре примерных 

образовательных программ СПО Министерства образования и науки Российской 

Федерации (Регистрационный номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 

31/03/2017, реквизиты решения о включении ПООП в реестр: Протокол № 1 от 

28.03.2017). 

3. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО СПТК»  

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя «Севастопольский 

промышленно-технологический колледж имени Маршала инженерных войск 

А.В.Геловани» 

Разработчик: преподаватель Мережко Т.А., специалист высшей категории. 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения Технологии питания и пищевой промышленности. 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 20     г 

Председатель МО  _________________ Ю.В. Шкут 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. Протокол        

№ ___ от  «____» ____________ 20___ г. Председатель МО  ______________                                                                                                                                                                                 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. Протокол         

№ ___ от  «____» ____________ 20___ г. Председатель МО  ______________  

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. Протокол          

№ ___ от  «____» ____________ 20___ г.  Председатель МО  ______________                                                                 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. Протокол         

№ ___ от  «____» ____________ 20___ г.  Председатель МО  ______________                
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП. 04 Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина «Экономические и правовые основы производственной 

деятельности» является общепрофессиональной. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1-7, 9,10 

 

- проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в 

области профессиональной 

деятельности;  

ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания;  

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах;  

применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом;  

- применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях;  

защищать свои права в рамках 

действующего 

законодательства РФ.  

принципы рыночной экономики;  

организационно-правовые формы 

организаций;  

основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности;  

способы ресурсосбережения в организации;  

понятие, виды предпринимательства;  

виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации;  

нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные отношения;  

основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения;  

формы и системы оплаты труда;  

механизм формирования заработной платы;  

виды гарантий, компенсаций и удержаний 

из заработной платы  

ОК 11 

 

Выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи  

Презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 

деятельности  

Оформлять бизнес-план  

Рассчитывать размеры выплат 

по кредитам  

Основы предпринимательской деятельности  

Основы финансовой грамотности  

Правила разработки бизнес-планов  

Порядок выстраивания презентации  

Виды кредитных банковских продуктов  

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела 
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ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта 

Российской Федерации 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 58 

         из них  в форме практической подготовки 30 

в том числе: 

лекции, уроки 28 

практические занятия  14 

Самостоятельная работа 14 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

ОП. 04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 
Объем часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Экономические основы производственной деятельности 22  

Тема 1.1 

Классификация 

предприятий 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ОК11 

ЛР 1, 2, 13, 14 

Понятие и структура и особенности отрасли общественного питания. Экономический 

механизм деятельности предприятия общественного питания, Учредительный договор. 

Понятие и виды юридических лиц. Классификация организационно-правовых норм 

предприятия. Роль малого предпринимательства в экономике страны. 

 

4 

Тематика практических занятий 2 

1. Определение организационно-правовых форм юридических лиц. 

Самостоятельная работа обучающихся  

Изучить и проанализировать информацию о состоянии рынка ресторанных услуг 

Российской федерации, тенденциях его развития. 

Источники информации 

Журналы «Современный ресторан» «Ресторанные ведомости», 

Интернет-ресурсы: http:// www.Economi.gov. ru, http:// bibliotekar. ru 

4  

Тема 1.2 

Показатели 

деятельности 

предприятий 

общественного 

питания 

Содержание учебного материала 10 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ОК11 

ЛР 1, 2, 13, 14 

Показатели деятельности предприятий общественного питания, их экономическая 

характеристика. Продукция и товарооборот предприятий общественного питания. 

Издержки производства и обращения их классификация. Себестоимость продукции. 

Ценообразование в общественном питании. 

6 

Тематика практических занятий 4 

2. Расчет основных  экономических показателей предприятий общественного питания 

   3.Расчет цен  на продукцию общественного питания 

Тема 1.3 

Управление 

качеством 

продукции 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ОК11 

ЛР 1, 2, 13, 14 

Понятие качества продукции общественного питания. Служба контроля качества. Закон 

РФ «О Защите прав потребителей» 

2 

Тематика практических занятий 2 



35 

 

4.Оценка качества продукции отрасли рынка 

Тема 1.4 

Маркетинг 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ОК11 ЛР 1, 2, 

13, 14 

Понятие «Маркетинг». Отличие маркетинговых исследований от социологических 

Самостоятельная работа обучающихся  
Изучить и проанализировать информацию о состоянии рынка ресторанных услуг Российской 
федерации, тенденциях его развития. 

Источники информации 

Журналы «Современный ресторан» «Ресторанные ведомости», 
Интернет-ресурсы: http:// www.Economi.gov. ru, http:// bibliotekar. ru 

2  

Раздел 2 Правовые основы производственной деятельности 20  

Тема 2.1  

Трудовые 

отношения 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ОК11 

ЛР 1, 2, 13, 14 

Законодательное регулирование трудовых отношений. Трудовой договор. 

Продолжительность рабочего времени и сверхурочные работы. Продолжительность 

перерывов для отдыха, выходные дни и ежегодный отпуск. 

6 

Тематика практических занятий  2 

 5.Решение ситуационных задач по теме «Трудовой договор» 

 Самостоятельная работа обучающихся  

Изучить и проанализировать раздела 3 , глава 10,  раздела 4, главы 15,16,  раздела 5, 

глава 17 раздел 11, главы 37, 38, 39 Трудового кодекса РФ,  решить ситуационные 

правовые задачи. 

Источники информации 

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

[принят Гос. Думой  21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] – М.: Рид Групп, 

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

4  

Тема 2.2.  

Механизм 

формирования 

заработной платы 

Содержание учебного материала  10 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ОК11 

ЛР 1, 2, 13, 14 

Понятие трудовых ресурсов, нормирование труда. Организация заработной платы на 

предприятии. Тарифы и ставки заработной платы. Формы оплаты труда. 

6 

 

Тематика практических занятий 4 

6.Расчет заработной платы, отпускных, пособия по временной нетрудоспособности 

7.Решение ситуационных задач по теме «Правовое регулирование оплаты труда 
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Самостоятельная работа обучающихся  

Изучение и анализ раздела 3, глава 10, раздела 4, главы 15,16, раздела 5, глава 17 раздел 

11, главы 37, 38, 39 Трудового кодекса РФ, решить ситуационные правовые задачи. 

Источники информации 

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

– М.: Рид Групп, 2019. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к 

изменениям). 

2  

Тема 2.3.  

Материальная 

ответственность 

работника и 

работодателя 

Содержание учебного материала 2  

Пределы материальной ответственности работника и порядок взыскания ущерба. 

Дисциплина труда. Порядок применения дисциплинарного взыскания. 

2 ОК 1-ОК5, ОК7, 

ОК9, ОК10, 

ОК11 ЛР 1, 2, 

13, 14 

Самостоятельная работа обучающихся  
Изучить и проанализировать информацию о защите работником трудовых прав и свобод. (ст. 

308, 381,384,401,410,413,  -317 Трудового кодекса РФ.) 

2  

Дифференцированный зачет 2  

Всего: 54  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины имеется кабинет «Социально-

экономических дисциплин» оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации; 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых для 

использования в образовательном процессе  

 

i. Печатные издания: 

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

Гос. Думой 21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2019 г.] М.: Рид Групп, 2016. – 256 с. – 

(Законодательство России с комментариями к изменениям). 

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

сост. на 1 мая. 2020 г.]. М.: Омега-Л, 2019. – 688с. – (кодексы Российской Федерации). 

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

Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2019 г.]. М.: ЭЛИТ, 2016- 880с. (кодексы 

Российской Федерации). 

4. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, КноРус, 2020г. 

5. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ № «О защите прав потребителей» 

(Конституция Российской Федерации от 12.12 1993г. НОРМА ИНФРА-М Москва, 2014 г. 

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

М.: Стандартинформ, 2019. -III, 10 с. 

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

общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержанию. Введ. 

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

8. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питан0ия. 

Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. - III, 12 

с.  

9. Жабина С.Б., Бурдюгова О.М., Колесова А.В. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в 

общественном питании: учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, 

А.В.Колесова. 3-е изд. Стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 336 с.  

10. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для студентов 

сред.проф. Учеб. Заведений / В.В. Румынина. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2019г. 

11. Соколова С.В. Основы экономики: учебное пособие для нач. проф. образования /С.В. Соколова. 

– 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2019г. 

12. Яковлев А.И.Основы правоведения: учебник для учащихся нач. проф. учеб. заведений/ 

А.И.Яковлев- М: «АКАДЕМИЯ», 2018 г. 

13. Журнал «Ресторанные ведомости», приложение «Отдел продаж», М., 2019-2020 г. 

14. Журнал «Современный ресторан» 
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ii. Дополнительные источники (печатные издания): 

1. Быстров С.А.  Экономика и организация ресторанного бизнеса: учебное пособие/ С.А. 

Быстров. – М.: Форум, 2019. -  464с. 

2. Ефимова О.П.  Экономика общественного питания: учеб. пособие для вузов / О.П. Ефимова; 

Под ред. Н.И. Кабушкина. - 6-е изд., испр. - Мн.: Новое знание, 2018. - 348с. 

3. Казанцева С.Я.  Основы права: учебник для студ. Сред. Проф. заведений/ С.Я. Казанцева. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2019г. 

4. Капустина А.Я.  Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб.пособие/ под 

общ. Ред. Проф. А.Я. Капустина. – М.: Гардарики, 2019г. 

5. Солдатенков Д.В. Ресторанный персонал: как избежать проблем. / Д.В. Солдатенков.: 

М.ЗАО. Издательский дом Ресторанные ведомости,2018. -192с. 

6. Румынина В.В. Основы права: учебник для студ. сред. проф. образования. / В.В. Румынина – 

М.: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2019г. 

7. Право: основы правовой культуры: учебник для 10 и 11 классов образовательный 

учреждений. Базовый и профильный уровни: в 2 частях – 4-е изд. – М. ООО «ТИД «Русское 

слово-РС», 2018г. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать 

- принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы 

организаций; 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

- способы ресурсосбережения в 

организации; 

-понятие, виды 

предпринимательства; 

-виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

-нормативно - правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

-основные положения  

законодательства, регулирующего  

трудовые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования 

заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

Знает  

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые 

формы организаций; 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

- способы ресурсосбережения в 

организации; 

-понятие, виды 

предпринимательства; 

-виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

-нормативно - правовые 

документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

-основные положения  

законодательства, 

регулирующего  

трудовые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования 

заработной платы; 

-виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного зачета 

в виде:  

-тестирования. 

Уметь 

- проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих вопросах 

основ экономики организации 

питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

-применять нормы трудового права 

при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

-применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

-защищать свои права в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

 

Умеет 

- проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

-применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

-применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

-защищать свои права в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

Текущий контроль: 
- защита отчетов по 

практическим занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в 

процессе практических 

Промежуточная 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения практических 

заданий на зачете 



ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ГОРОДА СЕВАСТОПОЛЯ  

 «СЕВАСТОПОЛЬСКИЙ ПРОМЫШЛЕННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ  
ИМЕНИ МАРШАЛА ИНЖЕНЕРНЫХ ВОЙСК А.В. ГЕЛОВАНИ» 

 

 

 

                                                                                    УТВЕРЖДАЮ 

                                                               

                                                                 Зам. директора по УПР. 
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Рабочая программа учебной дисциплины «Калькуляция и учет » разработана на 

основе: 

4.  Федерального Государственного образовательного стандарта (далее ФГОС) по 

профессии среднего профессионального образования (далее СПО) 43.01.09 Повар, 

кондитер (приказ Минобрнауки России № 1569 от 09 декабря 2016 года); 

5. Примерная основная образовательная программа подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер, разработанная 

Федеральным учебно-методическим объединением в системе среднего 

профессионального образования по укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм, размещенная в Федеральном реестре примерных 

образовательных программ СПО Министерства образования и науки Российской 

Федерации (Регистрационный номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 

31/03/2017, реквизиты решения о включении ПООП в реестр: Протокол № 1 от 

28.03.2017). 

6. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО СПТК»  

 

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя «Севастопольский 

промышленно-технологический колледж имени Маршала инженерных войск А.В. 

Геловани» 

Разработчик: преподаватель Мережко Т.А., специалист высшей категории. 

 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения Технологии питания и пищевой промышленности. 
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Председатель МО  _________________ Ю.В. Шкут 
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Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. Протокол         
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 05 Основы калькуляции и учета 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Учебная дисциплина входит в профессиональный цикл как 

общепрофессиональная дисциплина и имеет связь с дисциплинами ОП 05. 

Основы калькуляции и учета профессиональной деятельности и со всеми 

профессиональными модулями. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код ПК Умения Знания 
ПК 1.2-1.4,  
ПК 2.2-2.8,  
ПК 3.2-3.6,  
ПК 4.2-4.5,  
ПК 5.2-5.5 

ОК 1-7, 9,10,11  

 

-вести учет, оформлять документы 

первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации 

питания; 
-составлять товарный отчет за день; 

-определять процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими и технико - 

технологическими картами; 
-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 
собственного производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 
-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 
-пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами 
автоматизации при расчетах с 

потребителями; 
-принимать оплату наличными 

деньгами; 
-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 
-составлять отчеты по платежам. 

-виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 
- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского учета;  
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 
- особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании; 
- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 
- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их 

классификацию; 
- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению документов; 
- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 
- понятие цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на 

продукцию собственного производства; 
- понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 
- сущность плана-меню, его назначение, 

виды, порядок составления; 
-правила документального оформления 

движения материальных ценностей; 
- источники поступления продуктов и 

тары; 
-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами,  
реализованных и отпущенных товаров;  
-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  
-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  
-методику проведения инвентаризации 



44 

 

и выявления ее результатов; 
- понятие материальной 

ответственности, ее документальное 
оформление, отчетность материально-

ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета 

доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 
- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме 

оплаты; 
- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта 

Российской Федерации 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП. 05 Основы калькуляции и учета 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Объем образовательной программы  87 

  из них  в форме практической подготовки 20 

в том числе: 

                       лекции, уроки 36 

                       практические занятия  
20 

самостоятельная работа 17   

консультации 8 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины Основы калькуляции и учета 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

Содержание учебного материала  6 ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

ЛР 1, 2, 13, 14 

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

бухгалтерского учета, предмет и метод бухгалтерского учета, элементы 

бухгалтерского учета 

2. Организация бухгалтерского учета в общественном питании. Понятие 

документооборота, формы документов, применяемых в организациях питания, их 

классификация. Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению 

документов 

3. Автоматизация в расчетов 

4. Виды процентных вычислений. Решение задач на проценты 

Самостоятельная работа обучающихся  

Составление презентаций: «Общая характеристика бухгалтерского учета» 

Источники информации 

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

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

6 

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала  18 ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

ЛР 1, 2, 13, 14 

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

2. Понятие калькуляции и порядок определения розничных цен на продукцию и 

полуфабрикаты собственного производства 

3. Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

4. План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

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

кондитерских и булочных изделий как основные нормативные документы для 

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

кондитерских изделий 

Тематика практических занятий  12  

1. Работа со Сборником рецептур: 

-  расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции 

собственного производства,  

2 ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 
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- определение   процентной доли потерь е при различных видах обработки сырья 3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

ЛР 1, 2, 13, 14 

2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 2 

3. Калькуляция розничных цен на блюда и полуфабрикаты.  

Калькуляция розничных цен на мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек. 

8 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся 

Подсчёт калькуляции. 

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

образования/ И.И. Потапова. М.:, 2013 

5  

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  8 ПК  

1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

ЛР 1, 2, 13, 14 

1. Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о 

полной индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета 

доверенностей на получение материальных ценностей. Отчетность материально-

ответственных лиц 

2. Контроль за товарными запасами. Понятие и задачи проведения инвентаризации, 

порядок ее проведения и документальное оформление 

Тематика практических занятий 2 ПК 1.2-1.5 

2.2-2.5 3.2-3.5 

4.2-4.5 5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

ЛР 1, 2, 13, 14 

1. Составление Договора о материальной ответственности. Оформление первичных 

документов. 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

1. Составление документа «Акт о бое, порче, ломе» 

2. Составление конспекта «Порядок списания основных средств и малоценного и 

быстроизнашивающихся предметов» 

3. Составление инвентаризационной ведомости 

Источники информации 

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

образования/ И.И. Потапова. М.:, 2013 

Бланки документов в общепите - http://foodis.ru/article/blanki-dokumentov-v-obshchepite  

6 

Тема 4.  

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

Содержание учебного материала  4  8  

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

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, документальное 

оформление поступления сырья и товаров от поставщиков 

ПК 1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

http://foodis.ru/article/blanki-dokumentov-v-obshchepite
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организаций 

питания 

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

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

продуктов из кладовой 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

ЛР 1, 2, 13, 14 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 ПК 1.2-1.5 

2.2-2.5 3.2-3.5 

4.2-4.5 5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

ЛР 1, 2, 13, 14 

Практические занятия  
Оформление документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и тары в 

кладовой организации питания, составление товарного отчет за день. 

2 

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и 

товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

Содержание учебного материала  8 ПК 1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-ОК5,9,10 

ЛР 1, 2, 13, 14 

1. Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 

2. Документальное оформление поступления сырья на производство. Документальное 

оформление и учет реализации отпуска готовой продукции 

3. Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и 

тары на производстве. Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском 

цехе 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ПК 1.2-1.5 

2.2-2.5 3.2-3.5 

4.2-4.5 5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

ЛР 1, 2, 13, 14 

Практические занятия  

Документальное оформление и учет отпуска готовой продукции 

     Документальное оформление движения продуктов и тары на производстве 

4 

Тема 6. 

Учет труда и его 

оплаты, денежные 

средства, 

расчетных и 

кредитных 

операций 

Содержание учебного материала  8 ПК 1.2-1.5 

2.2-2.5 

3.2-3.5 

4.2-4.5 

5.2-5.5 

ОК1-5, 9, 10 

ЛР 1, 2, 13, 14 

1. Документация по учету рабочего времени и выработки. Порядок оплаты труда 

работников общественного питания. 

2. Расчет оплаты труда. Удержание из заработной платы. 

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

потребителями при оплате наличными деньгами и при безналичной форме оплаты. 

Правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 

потребителями 

4. Учет кассовых операций и порядок их ведения. Порядок работы на контрольно-

кассовых машинах, правила осуществления кассовых операций. Документальное 

оформление поступления наличных денег в кассу и к выдаче. Порядок ведения 

кассовой книги и отчетность кассира 

   Консультации 8  
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Промежуточная аттестация (экзамен) 6  

Всего:   87  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины имеет специальные 

помещения: Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный 

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

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

дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, средствами 

аудиовизуализации; наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, 

муляжами, плакатами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемых 

для использования в образовательном процессе  

 

3.2.1. Печатные издания: 

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

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

2019. – 256 с. – (Законодательство России с комментариями к изменениями).  

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

[по сост. на 1 мая 2016 г.]. – М.: Омега-Л, 2019. – 688с. – (кодексы Российской 

Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской 

Федерации: [федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 

2016 г.]. – М.: ЭЛИТ, 2019. – 880 с.  

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. 

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

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

реализуемая населению. Общие технические условия" 

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

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

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

2019. – 336 с. 

11. Основы калькуляции и учета (для профессии «Повар, кондитер»): учебное пособие /Е.И. 

Костюкова, О.В. Ельчанинова. – Москва: КНОРУС, 2020.-178с. 

12. Потапова И.И. Калькуляция и учет: учеб. для студ. учреждений сред. проф. образования/ 

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

учебники», 2019.-192с. 
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1.2.2. Электронные издания: 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

Методических указаний по инвентаризации имущества и финансовых 

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

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

Утврждены Постановлением Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 

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

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

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

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

9. http://economy.gov.ru  

10. http://www.consultant.ru  

 

 

 

 

http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_122855/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_305/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_2594/
http://www.consultant.ru/document/cons_doc_LAW_7152
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://www.consultant.ru/law/podborki/pravila_roznichnoj_torgovli/
http://economy.gov.ru/
http://www.consultant.ru/


52 

 

4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать: 

- виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, применяемых 

в организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и 

порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 

- Понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров;  

-методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

Знают: 

- виды учета, требования, 

предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского 

учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в 

общественном питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и 

контроля отчетности на 

современном этапе; 

- формы документов, применяемых 

в организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и 

ответственность главного 

бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды 

цен, понятие калькуляции и 

порядок определения розничных 

цен на продукцию собственного 

производства; 

- Понятие товарооборота 

предприятий питания, его виды и 

методы расчета. 

- сущность плана-меню, его 

назначение, виды, порядок 

составления; 

-правила документального 

оформления движения 

материальных ценностей; 

- источники поступления 

продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и 

тары материально-ответственными 

лицами,  

реализованных и отпущенных 

товаров;  

-методику осуществления контроля 

за товарными запасами;  

Текущий контроль 

при провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы  

 

 

 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме экзамена по 

предмету в виде:  

-письменных/ устных 

ответов,  

-тестирования. 
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-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате 

наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями;  

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания;  

-методику проведения 

инвентаризации и выявления ее 

результатов; 

- понятие материальной 

ответственности, ее 

документальное оформление, 

отчетность материально-

ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на 

готовую продукцию на день 

принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате 

наличными деньгами и при 

безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

Уметь: 

- оформлять документы первичной 

отчетности и вести учет сырья, 

готовой и реализованной 

продукции и полуфабрикатов на 

производстве,  

-оформлять документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров 

и тары в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет за 

день; 

-определять процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, 

 - оформлять калькуляционные 

Умеют 

- оформлять документы первичной 

отчетности и вести учет сырья, 

готовой и реализованной 

продукции и полуфабрикатов на 

производстве,  

-оформлять документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров 

и тары в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет за 

день; 

-определять процентную долю 

потерь на производстве при 

различных видах обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать 

со сборником рецептур блюд и 

кулинарных изделий, 

технологическими и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства,  

-оформлять калькуляционные 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы: 

презентаций 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

 

 

 

 

 

 

Промежуточная 
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карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами атвтоматизации при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам 

карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-

кассовыми машинами или 

средствами атвтоматизации при 

расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными 

деньгами; 

-принимать и оформлять 

безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платеж 

аттестация: 

- экспертная оценка 

выполнения 

практических заданий 

экзамене  

 



ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ГОРОДА СЕВАСТОПОЛЯ 

«СЕВАСТОПОЛЬСКИЙ ПРОМЫШЛЕННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ КОЛЛЕДЖ 

ИМЕНИ МАРШАЛА ИНЖЕНЕРНЫХ ВОЙСК А.В.ГЕЛОВАНИ» 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в 

соответствии со следующими документами: 

1.  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

(Приказ Минобразования России от 09.12.2016г. №1569; зарегистрировано в 

Минюсте России 22.12. 2016г. №44898); 

2. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер, разработанная Федеральным учебно-методическим объединением 

в системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм,  размещенная в 

Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации 

(Регистрационный номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 

31/03/2017, Протокол № 1 от 28.03.2017). 

3.  Положение «О разработке рабочих планов и программ ГБОУПО 

СПТК»  

 Организация-разработчик: Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя 

«Севастопольский промышленно-технологический колледж имени Маршала 

инженерных войск А.В. Геловани». 

Разработчик: преподаватель Шацких Т.В., преподаватель первой категории 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения Технологии продукции общественного  питания и пищевой 

промышленности 

Протокол № ___ от «____» ____________ 20    г.                                                              

Председатель МО _________________ Ю.В. Шкут 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.                  

Протокол    № ___ от «____» ____________ 20___ г.                                                

Председатель МО ______________                                                                                                                                                                               

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.                  

Протокол    № ___ от «____» ____________ 20___ г.                                                

Председатель МО ______________         

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.                  

Протокол    № ___ от «____» ____________ 20___ г.                                                

Председатель МО ______________        
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 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О6 Охрана труда 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Учебная дисциплина ОП.О6 «Охрана труда» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла основной образовательной 

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

Учебная дисциплина ОП.06 «Охрана труда» обеспечивает 

формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам 

деятельности ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Особое 

значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций ОК 01 -11, ПК 1.1 – ПК 1.4, ПК 2.1 – ПК 2.8, ПК 3.1 - 3.6, ПК 

4.1 - 4.5, ПК 5.1 - 5.5, ЛР 1, 2, 9, 10 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 01-11 

 

-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 

настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности;  

-участвовать в аттестации 

рабочих мест по условиям труда, 

в т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для 

достижения требуемого уровня 

безопасности труда.  

 

-законы и иные нормативные 

правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 

распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда;  

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности 

труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной 
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Перечень формируемых личностных результатов программы 

воспитания:  
 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 60 

         из них  в форме практической подготовки 10 

в том числе: 

лекции, уроки 26 

практические занятия  10 

Самостоятельная работа 12 

Промежуточная аттестация в форме экзамена / Консультации 6/6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.06 Охрана труда 
 

Наименование 

разделов  и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
1 2 3 4 

Тема 1. 

Законодательство в 

области охраны 

труда 

Содержание: 6 ОК 1-11 
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 
ЛР 1, 2, 9, 10 

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

области охраны труда. Основные направления государственной политики в области 

охраны труда.  

Система стандартов по технике безопасности: назначение, объекты. Межотраслевые 

правила по охране труда, назначение, содержание, порядок действия 

Положение о системе сертификации работ по охране труда в организациях: назначение, 

содержание 

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 4 

Практическая работа № 1 Оформление нормативно-технических документов, в 

соответствии действующими Федеральными Законами в области охраны труда. 

Практическая работа № 2 Анализ причин производственного травматизма на 

предприятии. Определение коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, 

оформление актов 

Самостоятельная работа: 2 

Оформление документации по инструктажам по охране труда и технике безопасности. 

Тема 2. Обеспечение 

охраны труда 

Содержание: 6 ОК 1-11 
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 

Обеспечение охраны труда: понятие, назначение. Государственное управление охраной 

труда. 

Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства об охране труда. 

Органы надзора и контроля за охраной труда. Федеральные инспекции труда: назначение, 

задачи, функции. 
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Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и 

обязанности профсоюзов по вопросам охраны труда. Правовые акты, регулирующие 

взаимные обязательства сторон по условиям и охране труда (Коллективный договор, 

соглашение по охране труда). Ответственность за нарушение требований охраны труда: 

административная, дисциплинарная, уголовная. 

ЛР 1, 2, 9, 10 

 В том числе практических занятий и лабораторных работ: 2 

Практическая работа № 3 Исследование метеорологических характеристик помещений, 

проверка10 их соответствия установленным нормам. 

Самостоятельная работа: 2 

Подготовка сообщений по межотраслевым правилам охраны труда. 

Тема 3. Основы 

понятия условия 

труда. Опасные и 

вредные 

производственные 

факторы 

Содержание: 4 ОК 1-11 
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 

ЛР 1, 2, 9, 10 

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

(производственный микроклимат) и их влияние на организм человека. Санитарные нормы 

условий труда. Мероприятия по поддерживанию установленных норм 

Вредные производственные факторы: понятие, классификация. Краткая характеристика 

отдельных видов вредных производственных факторов (шум, вибрация, тепловое 

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

Самостоятельная работа: 2 

 

Тема 4. 

Производственный 

травматизм и  

профессиональные  

заболевания 

Содержание: 4 ОК 1-11 
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 

ЛР 1, 2, 9, 10 

Производственный травматизм и профессиональные заболевания: понятия, причины и их 

анализ. Травмоопасные производственные факторы в предприятиях общественного 

питания. 

Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и документального 

оформления и учета несчастных случаев в организациях. Порядок возмещения 

работодателями вреда, причиненного здоровью работников в связи с несчастными 

случаями. Доврачебная помощь пострадавшим от несчастного случая. 

 Самостоятельная работа: 2  

 Подготовка сообщений по теме «Производственный травматизм», «Виды 

профессиональных заболеваний в системе общественного питания». 

 



9 

 

Тема 5. 

Электробезопа

сность 

Содержание: 4 

 

ОК 1-11 
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 

ЛР 1, 2, 9, 10 

Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. 

Условия возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть 

электротравм (параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма) 

Защита от поражения электрическим током. Технические способы защиты (защитное 

заземление и зануление, защитное отключение, изоляция и ограждение токоведущих частей), 

понятие, назначение. Порядок и сроки проверки заземляющих устройств, и сопротивление 

изоляции. Индивидуальные средства защиты от поражения электрическим током, их виды, 

назначение, сроки проверки, правила эксплуатации и хранения. 
В том числе практических занятий и лабораторных работ: 2 
Практическая работа № 4 Технические и организационные мероприятия по обеспечению 
электробезопасности на предприятиях общественного питания. 

Самостоятельная работа: 2 

Составление плана мероприятий по обеспечению электробезопасности на предприятиях 

общественного питания. 

Тема 6. Взрыво- 

и пожаробезопас 

ность 

Содержание: 2 
 

ОК 1-11 
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 

ЛР 1, 2, 9, 10 

Причины возникновения взрывов и пожаров на предприятиях пищевой промышленности. 

Инженерно-технические мероприятия по обеспечению взрыво-и пожаробезопасности. 
В том числе практических занятий и лабораторных работ: 2 

Практическая работа № 5 Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств 

тушения пожаров, пожарной  сигнализации и связи. Составление плана эвакуации людей при 

пожаре в предприятии общественного питания 

Самостоятельная работа: 2 

Составление плана мероприятий по обеспечению пожарной безопасности в 

производственных цехах предприятий общественного питания. 

Консультации  6  
Промежуточная аттестация 6  
Всего: 6

0 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины оборудованы 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Охрана труда». Оборудование учебного кабинета: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- учебно-планирующая документация; 
- комплект учебно-наглядных пособий 

охраны труда.  

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением на 

рабочем месте преподавателя с выходом в Internet; 
- мультимедийный проектор; 
- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 
- объекты охраны труда. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации имеет печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы: 

 

3.2.1. Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации

 [Электронный ресурс] /  

Режим доступа: http://www.constitution.ru 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный 

ресурс] / Режим доступа: http://base.garant.ru/10164072/ 

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / 

Режим доступа: http://ivo.garant.ru/#/document/12125268/paragraph/6963504:1 

4. Кодекс Российской Федерации об административных 

правонарушениях [Электронный ресурс] / Режим доступа: 

5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный 

ресурс] / Режим доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 

6. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об 

обязательном социальном страховании от несчастных случаев на 

производстве и профессиональных заболеваниях». 

7. Федеральный закон от 30 марта 1999 г. № 52-ФЗ «С санитарно- 

эпидемиологическом благополучии населения». 

8. Федеральный закон от 21 декабря 1994 г. №69-ФЗ «О пожарной 

безопасности» 

9. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический 

регламент о требованиях пожарной безопасности». 

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об 

утверждении Положения о расследовании и учете профессиональных 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://base.garant.ru/10108000/
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заболеваний», № 967 от 15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ 

«Об утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, 

специальной обувью и другими средствами индивидуальной защиты» от 

18.12.1998 г. 

12. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования 

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 

06.11.2001г (в ред. 31.03.2011г.) 
 

3.2.2. Основная литература: 
1. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр 

«Академия», 2017.– 160с. 

2. Бурашников Ю.М., Максимов А.С. Охрана труда в пищевой 

промышленности, общественном питании и торговле: учебное 

пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский центр «Академия», 2018.–320с. 
 

3.2.3. Электронные издания 
1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на 

предприятии общественного     питания».     2011. [Электронный ресурс] 

/Режим доступа: http://festival.allbest.ru /articles/55682, свободный 

Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] 

/Режим доступа: http://www.ohranatruda.ru 

2. Официальный сайт Федерального агентства по техническому 

регулированию и метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим 

доступа: http://www.gost.ru 
3.2.4. Дополнительная литература: 
1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. 

учреждений сред. проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр 

«Академия»,   2018.– 160с. 

http://festival.allbest.ru/
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Уметь:   

-выявлять опасные и 

вредные производственные 

факторы и соответствующие им 

риски, связанные   с   прошлыми, 
настоящими или   планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 
-использовать средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в
 соответствии с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности; 

-участвовать в аттестации 
рабочих мест по условиям труда, 

в т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 
-проводить вводный 

инструктаж подчиненных 

работников (персонала), 
инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 
-разъяснять подчиненным 

работникам (персоналу) 

содержание установленных 
требований охраны труда; 

-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для
 достижения 

требуемого уровня безопасности 

труда; 
-вести документацию 

установленного образца по 

охране 
труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения 

-выявляет опасные и 

вредные производственные 

факторы и соответствующие им 

риски, связанные   с   прошлыми, 
настоящими или   планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 
-использует средства 

коллективной и индивидуальной 

защиты в соответствии
 с 

характером выполняемой 

профессиональной деятельности; 

-участвует в аттестации 
рабочих мест по условиям труда, 

в т. ч. оценивать условия труда и 

уровень травмобезопасности; 
-проводит вводный 

инструктаж подчиненных 

работников (персонала), 
инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем 

месте с учетом специфики 

выполняемых работ; 
-разъясняет подчиненным 

работникам (персоналу) 

содержание установленных 
требований охраны труда; 

-вырабатывает и 

контролировать навыки, 

необходимые для достижения 
требуемого уровня безопасности 

труда; 

-ведет документацию 
установленного образца по охране 

труда, соблюдать сроки ее 

заполнения и условия хранения 

Экспертное 

наблюдение и 
оценивание выполнения  

практических работ 

Оценка в рамках 
текущего контроля 

результатов 

выполнения 
индивидуальных 

контрольных заданий, 

результатов 

выполнения 
самостоятельной 

работы 

 

Знать:    
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-системы управления охраной 

труда в организации; 

-законы и иные 
  нормативные правовые акты, 

содержащие государственные 

нормативные требования охраны 

труда, распространяющиеся на 
деятельность организации; 

-обязанности работников в 

области охраны труда; 
-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и 
их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 
процессов   и   

производственных инструкций 

подчиненными работниками 
(персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 
-порядок хранения и 

использования средств 

коллективной и индивидуальной 
защиты. 

Знает  

-системы управления охраной 

труда в организации; 
-законы и иные 

  нормативные правовые акты, 

содержащие государственные 

нормативные требования охраны 
труда, распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в области 
охраны труда; 

-фактические или потенциальные 

последствия собственной 
деятельности (или бездействия) и 

их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия 
несоблюдения технологических 

процессов   и   производственных 

инструкций подчиненными 
работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 
-порядок хранения и использования 

средств коллективной и 

индивидуальной защиты. 

Письменный опрос в 
форме тестирования 

 

Устный 
индивидуальный опрос 

 

Экспертное 

наблюдение и 
оценивание выполнения  

практических работ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС для 

подготовки квалифицированных рабочих по профессии 43.01.09 Повар, Кондитер. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5, 9,10 

ЛР 2, 4-9, 

13, 14 

 

Общие умения 

использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные 

и повседневные темы; 

владеть техникой перевода (со словарем) 

профессионально-ориентированных      

текстов; 

самостоятельно совершенствовать устную 

и письменную речь, пополнять словарный 

запас лексикой профессиональной 

направленности, а также лексическими 

единицами, необходимыми для 

разговорно-бытового общения; 

Диалогическая речь 
участвовать в дискуссии/беседе на 
знакомую тему; 
осуществлять запрос и обобщение 
информации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (согласие, 
несогласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, свое 
мнение по обсуждаемой теме; 
вступать в общение (порождение 
инициативных реплик для начала 
разговора, при переходе к новым темам); 
поддерживать общение или переходить к 
новой теме (порождение реактивных 
реплик – ответы на вопросы собеседника, а 
также комментарии, замечания, 
выражение отношения);  
завершать общение;  

профессиональной терминологии 

сферы индустрии питания, 

социально-культурных и 

ситуационно обусловленных 

правил общения на иностранном 

языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для 

чтения и перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной 

направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в 

них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его 

основные функции в 

предложении; имена 

существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а 

также исключения; 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой;  
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Монологическая речь 
делать сообщения, содержащие наиболее 
важную информацию по теме, проблеме; 
кратко передавать содержание полученной 
информации; 
в содержательном плане совершенствовать 
смысловую завершенность, логичность, 
целостность, выразительность и 
уместность. 

Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 

заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, 

в том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 

информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

основные случаи употребления 

определенного и 

неопределенного артикля;  

употребление существительных 

без артикля; 

имена прилагательные в 

положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а 

также исключения; 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях;  

неопределенные наречия, 

производные от some, any, every; 

количественные местоимения 

much, many, few, a few, little, a 

little; 

глагол, понятие глагола-связки; 

образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present, Past, 

Future Continuous/Progressive, 

Present, Past, Future Perfect 
 

 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 
Код Наименование личностных результатов 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций. 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 
Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 
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ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях.  

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности.  

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 13 
Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и 

коммунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта 

Российской Федерации 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной нагрузки  77 

      из них в форме практической подготовки 50 

в том числе: 

     практические занятия 50 

Самостоятельная работа обучающегося  15 

консультации 6 

Промежуточная аттестация (экзамен) 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

   

Наименование  

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Тема 1.  

Продукты питания и 

способы кулинарной 

обработки 
 

 

Содержание учебного материала    

Освоение лексического материала по теме: Продукты питания и способы кулинарной 

обработки. 

Грамматический материал:  

– местоимения (личные, притяжательные, возвратные). Объектный падеж,  

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

– простые нераспространенные предложения с глагольным, составным именным и 

составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);  

– простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных членов предложения;  

– предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и 

порядок слов в них;  

– безличные предложения; 

– понятие глагола-связки 

8 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

ОК 1-5,9,10 

ЛР 2, 4-9, 13, 

14 

 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся: 

– Составление сообщения по теме: «Способы кулинарной обработки мясной продукции» 

– Составление терминологического словаря по теме: «Продукты» 

2 

Тема 2.  

Типы организаций 

питания и работа 

персонала  
 

 

Содержание учебного материала 6 

Освоение лексического материала по теме: «Типы организаций питания и работа 

персонала». 

Грамматический материал:  

– имя существительное: его основные функции в предложении;  

– имена существительные во множественном числе, образованные по правилу, а также 

исключения 

Самостоятельная работа обучающихся  
– Письменный перевод текста на тему: «Типы ресторанов» 

2 
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– Составление презентации «Спецодежда персонала» 

Тема 3. 

Составление меню.  

Названия  блюд 

Содержание учебного материала 8 

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

меню»  

Грамматический материал:  

– артикль: определенный, неопределенный, нулевой; 

– основные случаи употребления определенного и неопределенного артикля; 

– употребление существительных без артикля  

Самостоятельная работа обучающихся:  

– Составление меню для ресторана азиатской кухни 

– Составление детского меню 

2 

Тема 4. 

Кухня. 

Производственные 

помещения и 

оборудование 

Содержание учебного материала 4 

Освоение лексического материала по теме «Кухонное оборудование. Производственные 

помещения» 

Грамматический материал: 

– имена прилагательные в положительной, сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также исключения 

Самостоятельная работа обучающихся:  

– Составление схематического описания кухни ресторана 

1 

Тема 5. 

Кухонная, столовая и 

барная посуда 

Содержание учебного материала 6 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5,9,10 

ЛР 2, 4-9, 13, 

14 

Освоение лексического материала по темам: «Кухонная, столовая и барная посуда», 

«Сервировка стола» 

Грамматический материал: 

– образование и употребление глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite.  

Самостоятельная работа обучающихся: 
– Написание доклада по теме: «История возникновения посуды» 

– Составление презентации «Сервировка банкетного стола» 

2 

Тема 6. 

Обслуживание 

посетителей в 

ресторане 

Содержание учебного материала 4 

Освоение лексико-грамматического материала по теме: «Обслуживание посетителей в 

ресторане».  

Грамматический материал:  
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– количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little 

Самостоятельная работа обучающихся: 
– Составление диалога «Заказ блюда в ресторане» 

– Составление диалога «За барной стойкой» 

2 

Тема 7. 

Система закупок и 

хранения продуктов 

Содержание учебного материала 4 

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

Грамматический материал:   времена группы Continuous 

Самостоятельная работа обучающихся: 
– Реферирование. Работа с текстом по теме: «Хранение продуктов на складе» 

1 

Тема 8. 

Организация работы 

официанта и бармена  

Содержание учебного материала 4 

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

Грамматический материал:  неопределенные наречия, производные от some, any, every  

Самостоятельная работа обучающихся: 

– Составление плана работы стажера в ресторане 
1 

Тема 9. 

Кухни народов мира и 

рецепты 

приготовления блюд 

Содержание учебного материала 6 

Освоение лексического материала по теме «Кухни разных стран» 

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

Самостоятельная работа обучающихся 

– Написание доклада на тему: «Средиземноморская кухня» 

– Написание доклада на тему: «Кухня разных регионов России» 

2 

 Консультации 6  

 Экзамен 6  

 Всего 77  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
Для реализации программы дисциплины оборудован учебный кабинет «Иностранного 

языка»;  

Оборудование учебного кабинета:  

Стол ученический (по количеству студентов в группе); 

Стул ученический (по количеству студентов в группе); 

3-х секционная доска  

Стол компьютерный  

Технические средства обучения:  

Требования к оснащению кабинета  

В кабинете иностранного языка должен быть полный комплект средств обучения в виде 

учебных книг для курса иностранного языка по программе данного типа учебного 

заведения: 

- учебники (по количеству студентов в группе); 

- словари (двуязычные, по количеству студентов в группе). 

В кабинете необходимо предусмотреть достаточный комплект методической литературы 

для преподавателя, специальную методическую литературу, программы обучения 

иностранному языку в данном учебном заведении, справочную литературу 

лингвистического характера, паспорт кабинета. 

 

     3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

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

Агабекян -М.:ТК Велби, издательство Проспект, 2019-248с. 

2. Карпова Т.А. English for colleges Английский для колледжей: Учебное пособие/Т.А. 

Карпова.-6-е издание, перераб., и доп - М.: Издательско-торговая корпорация «Дашков и 

Кº», 2019.-320c. 

3. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного питания = 

English for cooking and catering : учеб. пособие для студ. Проф. учеб. Заведений / Н.И. 

Щербакова, Н.С. Звенигородская -5-е изд., стер.- М.: Академия, 2020.-320с./ 

4. Голубев А.П. Английский язык: учеб. пособие для студ. сред. проф. учеб. заведений 

/А.П. Голубев – 7 изд., стер.-М.:издательский центр «Академия», 2019.-336с. 

Электронные издания (ресурсы): 
Обучающие материалы  

www.macmillanenglish.com - интернет-ресурс с практическими материалами для 

формирования и совершенствования всех видео-речевых умений и навыков. 

www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglishhttp://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish 

www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htmhttp://www.britishcouncil.org/learning-elt-

resources.htm 

www.handoutsonline.comhttp://www.handoutsonline.com/ 

www.enlish-to-go.com (for teachers and students) 

www.bbc.co.uk/videonation (authentic video clips on a variety of topics) 

www.icons.org.ukhttp://www.icons.org.uk/ 

Методические материалы  

www.prosv.ru/umk/sportlight Teacher’s Portfolio 

http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.macmillanenglish.com;href=1
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish
http://www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm
http://www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm
http://www.britishcouncil.org/learning-elt-resources.htm
http://www.handoutsonline.com/
http://www.handoutsonline.com/
http://www.enlish-to-go.com/
http://www.bbc.co.uk/videonation
http://www.icons.org.uk/
http://www.icons.org.uk/
http://www.prosv.ru/umk/sportlight
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www.standart.edu.ru 

www.internet-school.ru 

www.onestopenglish.com -   

www.macmillan.ru. 

www.hltmag.co.uk (articles on methodology) 

www.iatefl.org (International Association of Teachers of English as a Foreign Language) 

www.developingteachers.com (lesson plans, tips, articles and more) 

www.etprofessional.com (reviews, practical ideas and resources) 

www.longman.comhttp://www.longman.com/ 

www.oup.com/elt/naturalenglishhttp://www.oup.com/elt/naturalenglish 

www.oup.com/elt/englishfilehttp://www.oup.com/elt/englishfile 

www.oup.com/elt/wordskillshttp://www.oup.com/elt/wordskills 

www.bntishcounciI.org/learnenglish.htm 

www.teachingenglish.org.ukhttp://www.teachingenglish.org.uk/ 

www.bbc.co.uk/skillswise N/http://www.bbc.co.uk/skillswise n/ 

www.bbclearningenglish.com 

www.cambridgeenglishonline.com 

www.teachitworld.com 

www.teachers-pet.org 

www.coilins.co.uk/corpus 

www.flo-joe.com 

Дополнительные источники: 
1. Голицынский Ю.Б.  Грамматика. Сборник упражнений. – 7-е изд. СПБ.:Каро, 2019. – 

567с. 

2.  Мюллер В. К. Англо-русский и русско-английский словарь. – М.: Эксмо, 2019. 

 

http://www.standart.edu.ru/
http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.onestopenglish.com;href=1
http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.macmillan.ru;href=1
http://www.hltmag.co.uk/
http://www.iatefl.org/
http://www.developingteachers.com/
http://www.etprofessional.com/
http://www.longman.com/
http://www.longman.com/
http://www.oup.com/elt/naturalenglish
http://www.oup.com/elt/naturalenglish
http://www.oup.com/elt/englishfile
http://www.oup.com/elt/englishfile
http://www.oup.com/elt/wordskills
http://www.oup.com/elt/wordskills
http://www.bntishcouncii.org/learnenglish.htm
http://www.teachingenglish.org.uk/
http://www.teachingenglish.org.uk/
http://www.bbc.co.uk/skillswise%20n/
http://www.bbc.co.uk/skillswise%20n/
http://www.bbc.co.uk/skillswise%20n/
http://www.bbclearningenglish.com/
http://www.cambridgeenglishonline.com/
http://www.teachitworld.com/
http://www.teachers-pet.org/
http://www.coilins.co.uk/corpus
http://www.flo-joe.com/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения студентами индивидуальных заданий, проектов. 

Оценка качества освоения учебной программы включает текущий контроль успеваемости, 

промежуточную аттестацию по итогам освоения дисциплины. 
Текущий контроль проводится в форме устных и письменных опросов по изучаемым темам. 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и 

методы оценки 

профессиональные терминологии сферы 

индустрии питания, социально-

культурных и ситуационно 

обусловленных правил общения на 

иностранном языке; 

лексический и грамматический минимум, 

необходимый для чтения и перевода (со 

словарем) иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

простые предложения, распространенные 

за счет однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения;  

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; 

безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена 

существительные во множественном 

числе, образованные по правилу, а также 

исключения; 

артикль: определенный, неопределенный, 

нулевой;  

основные случаи употребления 

определенного и неопределенного 

артикля;  

употребление существительных без 

артикля; 

имена прилагательные в положительной, 

сравнительной и превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения; 

наречия в сравнительной и превосходной 

степенях;  

неопределенные наречия, производные от 

some, any, every; 

количественные местоимения much, many, 

Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии на 

иностранном языке 

Владение лексическим и 

грамматическим 

минимумом 

Правильное построение 

простых предложений, 

диалогов в утвердительной 

и вопросительной форме 

 

Текущий 

контроль 

при проведении: 

-

письменного/устн

ого опроса; 

 

-тестирования; 

- диктантов; 

 

-оценки 

результатов 

самостоятельной 

работы (эссе, 

сообщений, 

диалогов, 

тематических 

презентаций и 

т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцирован

ного зачета/ 

экзамена в виде:  

-письменных/ 

устных ответов, 

выполнения 

заданий в виде 

деловой игры 

(диалоги, 

составление 

описаний блюд 

для меню, 

монологическая 

речь при 

презентации 

блюд и т.д.) 
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few, a few, little, a little; 

глагол, понятие глагола-связки; 

образование и употребление глаголов в 

Present, Past, Future Simple/Indefinite, 

Present, Past, Future Continuous/Progressive, 

Present, Past, Future Perfect 

 

 

Общие умения: 

– использовать языковые средства 

для общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на профессиональные 

и повседневные темы; 

– владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

– самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой 

профессиональной направленности, а 

также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-бытового  

общения; 

Диалогическая речь: 

– участвовать в дискуссии/беседе на 

знакомую тему; 

– осуществлять запрос и обобщение 

информации; 

– обращаться за разъяснениями; 

– выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, оценку) 

– к высказыванию   собеседника, 

свое мнение по обсуждаемой теме; 

– вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам); 

– поддерживать общение или 

переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на вопросы 

собеседника, а также комментарии, 

замечания, выражение отношения);  

– завершать общение 

Монологическая речь: 

– делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию по теме, 

проблеме; 

– кратко передавать содержание 

полученной информации; 

– в содержательном плане 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, целостность, 

выразительность  уместность. 

Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии на 

иностранном языке, 

лексического и 

грамматического минимума 

при ведении диалогов, 

составлении небольших 

эссе на профессиональные 

темы, описаний блюд. 

Правильное построение 

простых предложений при 

использовании письменной 

и устной речи, ведении  

диалогов (в утвердительной 

и вопросительной форме). 

 

 

 

Логичное построение 

диалогического общения в 

соответствии с 

коммуникативной задачей; 

демонстрация умения 

речевого взаимодействия с 

партнёром: способность 

начать, поддержать и 

закончить разговор. 

Соответствие лексических 

единиц и грамматических 

структур  поставленной 

коммуникативной задаче. 

Незначительное количество 

ошибок или их 

практическое отсутствие. 

Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

Объём высказывания не 

менее 5-6 реплик с каждой 

стороны.   
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Письменная речь 

– небольшой рассказ (эссе); 

– заполнение анкет, бланков; 

– написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе работы 

с текстом 

 

 

Аудирование: 

– понимать: 

– основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

– высказывания собеседника в 

наиболее распространенных стандартных 

ситуациях повседневного общения. 

– отделять главную информацию от 

второстепенной; 

– выявлять наиболее значимые 

факты; 

– определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию 

Чтение: 

– извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

– отделять главную информацию от 

второстепенной; 

– использовать приобретенные 

знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни 

 

 

 Логичное построение 

монологического 

высказывания в 

соответствии с 

коммуникативной задачей, 

сформулированной в 

задании. 

Уместное использование 

лексических единиц и 

грамматических структур. 

 

 

 

Незначительное количество 

ошибок или их 

практическое отсутствие. 

Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правильно, 

соблюдается правильная 

интонация. 

Объём высказывания не 

менее 7-8 фраз 

 

Наличие способности 

отделять главную 

информацию от 

второстепенной;  выявлять 

наиболее значимые факты;  

определять своё отношение 

к ним, извлекать из 

аудиотекста 

необходимую/интересующу

ю информацию. 

Правильное чтение и 

адекватное понимание 

текстов профессиональной 

направленности. 

Понимание логической 

связи слов в предложении, 

причинно-следственных 

связей в предложении, 

значения слов (из 

контекста, по 

словообразовательным 

элементам и т.п.) 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

1.  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессиям  

43.01.09 Повар, кондитер, утвержденный Приказом Минобрнауки от 09.12.2016г. 

№1569, зарегистрированный Министерством юстиции Российской Федерации 22 декабря 

2016 г, регистрационный № 448984 ;  

08.01.26 Мастер по ремонту и обслуживанию инженерных систем жилищно-

коммунального хозяйства, утвержденный Приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от  9 декабря 2016 г. N 1578 , зарегистрированный Министерством 

юстиции Российской Федерации 23 декабря 2016 г., регистрационный  № 44915 

            2.   Основные образовательные программы  подготовки квалифицированных 

рабочих, служащих по профессиям 08.01.26 Мастер по ремонту и обслуживанию 

инженерных систем жилищно-коммунального хозяйства , 43.01.09 Повар, кондитер, 

разработанная Федеральным учебно-методическим объединением в системе среднего 

профессионального образования по укрупненной группе профессий 08.00.00 Техника и 

технологии строительства , 43.00.00  Сервис и туризм 

 (организация-разработчик - Федеральное государственное бюджетное учреждение 

дополнительного профессионального …. (ФГБУ ДПО «УМЦ ЖДТ», размещена  в 

Федеральном реестре ОПОП 11.03.2019 г.) 

3.  Положение «О разработке рабочих планов и программ  ГБОУПО СПТК»  

 Организация-разработчик:  Государственное бюджетное образовательное учреждение 

профессионального образования города Севастополя «Севастопольский промышленно-

технологический колледж имени Маршала инженерных войск А.В.Геловани». 

Разработчик: преподаватель Романский В.А.,  преподаватель высшей категории 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделения  
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Председатель МО  _________________ Корякова Е.И. 
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Председатель МО  ______________  Шкут Ю.В. 
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 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Учебная дисциплина ОП.08 Безопасность жизнедеятельности  является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по профессиям СПО 08.01.26 Мастер по ремонту и 

обслуживанию инженерных систем жилищно-коммунального хозяйства, 43.01.09 

Повар, кондитер 

Учебная дисциплина  ОП.08 «Безопасность жизнедеятельности» обеспечивает 

формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС по профессиям СПО  08.01.26 Мастер по ремонту и обслуживанию инженерных 

систем жилищно-коммунального хозяйства, 43.01.09 Повар, кондитер. Особое 

значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетенций ОК 01 -11, 

ПК 1.1 – ПК 1.3, ПК 2.1 – ПК 2.3, ЛР 1-4, 6,7,9,10,12 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

Код  

ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4, 

ПК 2.1-2.4, 

ПК 3.1-3.7, 

ПК 4.1-4.4, 

ПК 5.1-5.5, 

ПК 6.1-6.2,  

ПК 7.1-7.5 

ОК 1-11 

Организовывать и проводить 

мероприятия по защите работающих 

и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных 

ситуаций.  

Принимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и в 

быту. 

Использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от массового поражения. 

Применять первичные средства 

пожаротушения. 

Ориентироваться в перечне военно-

учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной 

профессии. 

Применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

Принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий 

и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в 

том числе в условиях 

противодействия национальной 

безопасности России. 

Основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и в 

быту, принципы снижения 

вероятности их реализации. 

Основы воинской службы и 

обороны государства. 

Задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны. 

Меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах. 

Организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 
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воинских должностях в 

соответствии с полученной 

профессии. 

Владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы. 

Оказывать первую помощь 

пострадавшим.  

поступления на н в добровольном 

порядке. 

Основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, 

родственные профессиям СПО. 

Область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

службы. 

Порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 

 

 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания:  

 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 

в социальной поддержке и волонтерских движениях.  

ЛР 7 Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности.  

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 
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ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Всего 58 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 44 

в том числе: 

лекции, уроки 14 

практические занятия  35 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного 

зачета 
2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Гражданская оборона и защита при чрезвычайных ситуациях 16 
ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Тема 1.1. 

Введение в дисциплину 

«Безопасность 

жизнедеятельности» 

Содержание учебного материала  

1 

 

Цели и задачи дисциплины. Основные понятия и определения.  
ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Тема 1.2. 

Принципы обеспечение 

устойчивости 

функционирования 

объектов экономики в 

условиях ЧС 

Содержание учебного материала 

1 

 

Общие понятия об устойчивости объектов экономики в чрезвычайных ситуациях. 

Основные мероприятия, обеспечивающие повышение устойчивости работы объектов 

экономики.  

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Тема 

1.3.Потенциальные 

опасности и их 

последствия в 

профессиональной 

деятельности и быту. 

Содержание учебного материала 

1 
ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 
Общие сведения об опасностях.  Последствия опасностей в профессиональной 

деятельности и быту.  

Принципы  снижения вероятности реализации потенциальных опасностей. 

Практические занятия 

1 

 

 Изучение мероприятий по защите работающих и населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций. 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Подготовка сообщения на тему: «Мероприятия для обеспечения защиты и 

жизнедеятельности рабочих и служащих в условиях ЧС». 

1 

Тема 1.4. 

Чрезвычайные 

Содержание учебного материала 
1 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 Понятие  и классификация  чрезвычайных ситуаций мирного времени. 
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ситуации мирного 

времени и защита от 

них 

Характеристики чрезвычайных ситуаций природного и техногенного  характеров. 

Терроризм и меры по его предупреждению. Характеристика современного терроризма.   

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций. 

Силы и средства РСЧС. 

Государственные службы по охране здоровья и безопасности граждан.  

Практические занятия 

4 

 

 

 

Изучение и отработка моделей поведения в условиях чрезвычайных ситуаций природного 

характера. 

Изучение и отработка  моделей поведения в условиях чрезвычайных ситуаций 

техногенного характера. 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Разработать алгоритм поведения в условиях чрезвычайных ситуаций природного 

характера. 
1 

 

Тема 1.5 

Гражданская оборона- 

составная часть 

обороноспособности 

страны 
 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 

1 

 

Понятие и основные задачи Гражданской обороны.  

Организационная структура ГО. 

Основные мероприятия проводимые ГО. 

Действия населения по сигналам оповещения. 

Эвакуация населения в условиях ЧС. 

Аварийно-спасательные и другие неотложные работы, проводимые в зонах ЧС. 

Обучение населения в области ГО. 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

 

Практические занятия 
1 

 

Изучение первичных средств пожаротушения. 

Самостоятельная работа обучающихся 
1 

Изучение порядка эвакуации населения в мирное и военное время. 

Тема 1.6. 

Способы  защиты 

населения от оружия 

массового поражения. 

Содержание учебного материала 

1 

 

Оружие массового поражения. Ядерное оружие и его поражающие факторы. Химическое 

оружие и его характеристики.  Биологическое оружие и его характеристики.   
ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

 
Основные способы защиты населения от оружия массового поражения. Средства 

коллективной и индивидуальной защиты населения. 

Практические занятия 1 

 

  

Использование средств индивидуальной защиты от поражающих факторов в 

чрезвычайных ситуациях мирного и военного времени. 
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Раздел 2.  Основы военной службы 

 26 

 Тема 2.1. 

Основы обороны 

государства и воинская 

обязанность 

Содержание учебного материала 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Основы обороны государства.  

Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил Российской Федерации. 

Состав Вооруженных Сил Российской Федерации.  Руководство и управление 

Вооруженными Силами Российской Федерации.  Основные виды вооружения и военной 

техники. 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Воинская обязанность, ее основные составляющие.                                                                                    

Организация воинского учета.  Медицинское освидетельствование и обследование 

граждан при постановке их на воинский учет и при призыве на военную службу.   

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Правовые основы военной службы. Права и обязанности военнослужащих. Общие 

обязанности военнослужащих. Ответственность военнослужащих. Воинские должности и 

звания военнослужащих.   

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Уставы Вооруженных сил РФ. Устав внутренней службы Вооруженных сил Российской 

Федерации.                                  Взаимоотношения между военнослужащими. 

Единоначалие. Командиры и подчиненные. Старшие и младшие. Приказ, порядок его 

отдачи и выполнения.  

Дисциплинарный устав Вооруженных сил Российской Федерации.                                                    

Сущность воинской дисциплины, обязанности военнослужащих по ее соблюдению. Виды 

поощрений и дисциплинарных взысканий. О воинской вежливости и поведении 

военнослужащих. 

Устав гарнизонной и караульной служб. Общие положения. Организация караульной 

службы. Обязанности часового. 

Строевой устав ВС РФ. Основные положения. Воинское приветствие. 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Практические занятия: 14 

 

 

 

 

  

Строевая стойка и повороты на месте. 

Движение строевым и походным шагом ,шагом на месте, бегом. 

Повороты в  движении. 

Выполнение воинского приветствия на месте и в движении. 

Выход из строя и постановка в строй, подход к начальнику и отход от него. 
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Строй отделения. Построение и перестроение в одношереножный и двухшереножный 

строй, выравнивание, размыкание и смыкание строя, повороты на месте. 

 

 

 

 

 

Строй взвода. Выполнение воинского приветствия в строю на месте и в движении.                                                                                                     

Суточный наряд, обязанности лиц суточного наряда.  

Пост и его оборудование. Обязанности часового. 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

 1.Изучение требований Строевого устава Вооружённых Сил Российской Федерации. 

Тема 2.2. 

Организация и порядок 

призыва граждан на 

военную службу 

Содержание учебного материала 

1 

 

Порядок прохождения военной службы по призыву. Альтернативная гражданская служба. ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 Поступление на военную службу в добровольном порядке. Как стать офицером. 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

 

 

 

 Работа с информационными источниками: Федеральный закон от 27.05.1998 N 76-ФЗ «О 

статусе военнослужащих». 

Тема 2.3. 

Основы военно-

патриотического 

воспитания 

Содержание учебного материала 

1 Основы военно-патриотического воспитания 

Боевые традиции Вооруженных Сил России. Государственные и воинские символы.  

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Практические занятия 
1 

 

Изучение способов бесконфликтного общения.  

Самостоятельная работа обучающихся 

1 

  

 Подготовка материалов на тему: «Ритуалы Вооруженных Сил Российской Федерации»,  

«Дни воинской Славы». 

Тема 2.4. 

Основы первой 

помощи 

Содержание учебного материала 

 

 

 

 

 

Общие правила оказания первой помощи. 

Правовые основы оказания первой медицинской помощи. Перечень состояний, при 

которых оказывается первая помощь. Перечень мероприятий по оказанию первой 

помощи. Средства первой помощи.  

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

 

 

Практические занятия 4 

 

 

 

 

 

Изучение и освоение основных приемов оказания первой помощи при кровотечениях. 

Изучение и освоение основных приемов оказания первой помощи при  различных видах 

травм. 

Изучение и освоение основных способов искусственного дыхания.  

Изучение и освоение основных приемов оказания первой помощи при  различных видах 

травм.  
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Самостоятельная работа обучающихся   

2 

 

1. Подготовка материала на тему: «Транспортная иммобилизация и транспортирование 

пострадавших при различных повреждениях». 

Дифференцированный зачет 2 

Всего: 58 
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     3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  оборудованы 

следующие специальные помещения: 

Реализация учебной дисциплины оборудован учебный кабинет основ безопасности 

жизнедеятельности. 

 Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя; 

 - комплект учебно-наглядных пособий по предмету; 

 - раздаточный материал: карточки, тесты. 

Технические средства обучения:  

- ноутбук; 

- интерактивная доска; 

    - проектор; 

    - стрелковый тренажер; 

    - тренажеры; 

    - комплект моделей стрелкового оружия 

    -комплект учебно-методической документации (учебники и учебные пособия,    

комплект учебных видеофильмов, комплекты  тестовых заданий). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы: 

3.2.1 Основные печатные издания 

1. Безопасность жизнедеятельности: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования 

/ Н. В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е.Л.Побежимова. — 5-е изд., стер. — М.: Издатель-

ский центр «Академия», 2017г. — 288 с. 

2. Безопасность жизнедеятельности. Практикум: учеб. пособие для студ. учреждений 

сред. проф. образования / Н. В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е.Л.Побежимова. — 2-е изд., 

стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2018. — 144 с. 

 

3.2.2 Электронные издания  

1. Академик. Словари и энциклопедии. http://dic.academic.ru/ 

2. Большая советская энциклопедия. http://bse.sci-lib.com 

3. Воокs Gid. Электронная библиотека. http://www.booksgid.com 

 

 

 

 

 

 

 

http://dic.academic.ru/
http://bse.sci-lib.com/
http://www.booksgid.com/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать: 

Принципы обеспечения 

устойчивости объектов экономики, 

прогнозирования развития событий 

и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в 

том числе в условиях 

противодействия национальной 

безопасности России. 

Основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и в 

быту, принципы снижения 

вероятности их реализации. 

Основы воинской службы и 

обороны государства. 

Задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны. 

Меры пожарной безопасности и 

правила безопасного поведения при 

пожарах. 

Организацию и порядок призыва 

граждан на военную службу и 

поступления на н в добровольном 

порядке. 

Основные виды вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на 

вооружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, 

родственные профессиям СПО. 

Область применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной 

Перечисляет принципы 

обеспечения устойчивости объектов 

экономики; 

Перечисляет опасности, 

встречающиеся в 

профессиональной деятельности; 

Перечисляет  воинские звания и 

знаки  различия; 

Имеет представление о боевых 

традициях Вооруженных Сил 

России и символах воинской 

чести; 

Перечисляет задачи, стоящие 

перед Гражданской обороной 

России; 

Перечисляет основные 

мероприятия ГО; 

Перечисляет основные способы 

защиты; 

Перечисляет нормативно-

правовые акты РФ по вопросам 

пожарной безопасности; 

Перечисляет обязанности и 

действия при пожаре; 

Перечисляет законы и другие 

нормативно-правовые акты РФ 

по вопросам организации и 

порядку призыва граждан на 

военную службу; 

Имеет представление об 

основных видах вооружения, 

военной техники и специального 

снаряжения, состоящих на 

вооружении воинских 

подразделений; 

Имеет представление об области 

применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей 

военной службы; 

Имеет представление о порядке 

наложения повязок и этапах 

оказания первой помощи. 

 

 

Оценка 

результатов в 

рамках 

текущего 

контроля 

результатов 

выполнения 

индивидуальны

х контрольных 

заданий. 

Оценка 

результатов 

выполнения 

самостоятельно

й работы 
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службы. 

Порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим  

Уметь:  

Организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций.  

Принимать профилактические меры 

для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в 

профессиональной деятельности и в 

быту. 

Использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от массового поражения. 

Применять первичные средства 

пожаротушения. 

Ориентироваться в перечне военно-

учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной 

профессии. 

Применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в 

соответствии с полученной 

профессии. 

Владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы. 

Оказывать первую помощь 

пострадавшим. 

Владеет способами организации 

и проведения мероприятий по 

защите работающих и населения 

от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

Умеет предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их 

последствий в профессиональной 

деятельности и быту; 

Использует средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты; 

Владеет первичными средства 

пожаротушения; 

Применяет профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в 

соответствии с полученной 

профессией; 

Владеет способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

Оказывает первую помощь 

пострадавшим 

 

 

 

 

 

Оценка 

результатов 

выполнения 

практической 

работы. 

Оценка в рамках 

текущего 

контроля 

результатов 

выполнения 

индивидуальны

х контрольных 

заданий. 

Оценка 

результатов 

выполнения 

самостоятельно

й работы  
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 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.09 Физическая культура 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Учебная дисциплина ОП.09 Физическая культура является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

Учебная дисциплина  ОП.09 «Физическая культура» обеспечивает формирование 

профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер . Особое значение дисциплина имеет при 

формировании и развитии общих компетенций ОК 01 -11, ПК 1.1 – ПК 1.3, ПК 2.1 – 

ПК 2.3, ЛР 1-6,8-10,12 

2.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания и владения 

ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.3 

ОК 01-11  

использовать разнообразные 

спортивные игры для 

организации активного отдыха и 

досуга. Быть готовым к 

выполнению нормативов 

Всероссийского физкультурно-

спортивного комплекса «Готов к 

труду и обороне» ГТО 

 техническими приемами и 

двигательными действиями базовых 

видов спорта, активно применять их 

в игровой и соревновательной 

деятельности 

 

 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания:  

 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 3 Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. 

Лояльный к установкам и проявлениям представителей субкультур, 

отличающий их от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально опасное 

поведение окружающих. 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти 

на основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию 
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традиционных ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию 

в социальной поддержке и волонтерских движениях.  

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. 

Сопричастный к сохранению, преумножению и трансляции культурных 

традиций и ценностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

алкоголя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 

ЛР 12 Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в часах 

Всего 50 

Объем образовательной программы учебной дисциплины 40 

в том числе: 

лекции, уроки  

практические занятия  36 

Самостоятельная работа 10 

Промежуточная аттестация в форме зачета, 

дифференцированного зачета 
4 
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3.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Основы 

физической культуры 
 2  

Тема 1.1. Физическая 

культура в 

профессиональной 

подготовке студентов 

и социокультурное 

развитие личности 

студента. 

Содержание учебного материала  - 
ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 

 1.Основы здорового образа жизни. Физическая культура в обеспечении здоровья   

 
2.Самоконтроль студентов физическими упражнениями и спортом. Контроль уровня 

совершенствования профессионально важных психофизиологических качеств 
  

 В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ -  

 Не предусмотрено   

 

Самостоятельная работа обучающихся  

1. Основы здорового образа жизни. Физическая культура в обеспечении здоровья 

2. Самоконтроль студентов физическими упражнениями и спортом. Контроль уровня 

совершенствования профессионально важных психофизиологических качеств 

2 
ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 

Раздел 2. Легкая атлетика 12  

Тема 2.1. Техника бега 

на короткие 

дистанции и прыжок 

в длину с места 

Содержание учебного материала  4 ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 Не предусмотрено 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

1.Практическое занятие «Овладение и закрепление техники бега на короткие дистанции»  2 

2.Практическое занятие   «Совершенствование  техники прыжка в длину с места» 2 

Самостоятельная работа обучающихся  2 
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«Овладение и закрепление техники бега на короткие дистанции» 

 

Тема 2.2.Техника бега 

на длинные 

дистанции. 

 

 

Содержание учебного материала  4  

Не предусмотрено 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

1.Практическое занятие «Овладение техникой старта, стартового разбега, 

финиширования» 

2 

2.Практическое занятие «Разучивание комплексов специальных упражнений» 2 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 2.3.  Техника 

бега на средние 

дистанции 

Содержание учебного материала   ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 Не предусмотрено 4 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

1.Практическое занятие «Выполнение контрольного норматива: бег 100  

метров на время. Выполнение К.Н.: 500 метров – девушки, 1000 метров – юноши» 

2 

2.Практическое занятие «Выполнение контрольного норматива: прыжка в длину с разбега 

способом «согнув ноги» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  

 

- 

Раздел 3. Баскетбол  8  

Тема 3.1. Техника 

выполнения ведения 

мяча, передачи и 

броска мяча в кольцо 

с места 

 

 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 Не предусмотрено 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

1.Практическое занятие «Овладение техникой выполнения ведения мяча, передачи и 

броска мяча с места» 

1 

2.Практическое занятие «Овладение и закрепление техникой ведения и передачи мяча в 

баскетболе» 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

«Овладение техникой выполнения ведения мяча, передачи и броска мяча с места» 

2 

Тема 3.2. Техника 

выполнения ведения 

и передачи мяча в 

движении, ведение – 2 

шага – бросок 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 Не предусмотрено 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

1.Практическое занятие «Совершенствование техники выполнения ведения мяча, 

передачи и броска мяча в кольцо с места» 

1 

2.Практическое занятие «Совершенствование техники ведения и передачи мяча в 1 
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движении, выполнения упражнения «ведения-2 шага-бросок» 

Самостоятельная работа обучающихся  

 

- 

 

Тема 3.3. 

Техника выполнения 

работы с мячом и 

перемещений 

баскетболиста 

 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 Не предусмотрено 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

1.Практическое занятие «Совершенствование техники выполнения штрафного броска, 

ведение, ловля и передача мяча в колоне и кругу» 

1 

2.Практическое занятие « Совершенствование техники выполнения перемещения в 

защитной стойке баскетболиста» 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

 

- 

Тема 3.4. 

Совершенствование 

техники владения 

баскетбольным 

мячом. 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 Не предусмотрено 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

1.Практическое занятие « Выполнение контрольных нормативов: «ведение – 2 шага – 

бросок», бросок мяча с места под кольцом» 

1 

2.Практическое занятие « Совершенствовать технические элементы баскетбола в учебной 

игре» 

1 

Самостоятельная работа обучающихся  

 

- 

Раздел 4. Волейбол  12 ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 Тема 4.1. Техника 

перемещений, 

передачи мяча и 

отработка тактики 

игры 

Содержание учебного материала 4 

Не предусмотрено 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

1.Практическое занятие «Отработка действий: стойки в волейболе, перемещения по 

площадке: 

Подача мяча: нижняя прямая, нижняя боковая, верхняя прямая, верхняя боковая. Прием 

мяча. Передача мяча. Нападающие удары. Блокирование нападающего удара. Страховка 

у сетки. Обучение технике передачи мяча двумя руками сверху и снизу на месте и после 

перемещения» 

2 
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2. Практическое занятие «Отработка тактики игры: расстановка игроков, тактика игры в 

защите, в нападении, индивидуальные действия игроков с мячом, без мяча ,групповые и 

командные действия  игроков, взаимодействие игроков» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема 4.2.Техника 

нижней подачи и 

приёма после неё. 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 Не предусмотрено 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

1.Практическое занятие « Отработка техники нижней подачи и приёма после неё»  2 

Самостоятельная работа - 

Тема 4.3 .Техника 

прямого нападающего 

удара.  

 

Содержание учебного материала - ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 
1.Техника прямого нападающего удара 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

1.Практическое занятие « Отработка техники прямого нападающего удара» 2 

Самостоятельная работа обучающихся  - 

Тема.4.4. 

Совершенствование 

техники владения 

волейбольным мячом 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-11 

 ЛР 1-6,8-10,12 Не предусмотрено 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

1.Практическое занятие « Приём контрольных нормативов: передача мяча над собой 

снизу, сверху. Приём контрольных нормативов: подача мяча на точность по ориентирам 

на площадке» 

2 

2.Практическое занятие « Учебная игра с применением изученных положений. 

Отработка техники владения техническими элементами в волейболе» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 

«Отработка техники владения техническими элементами в волейболе» 

2 

Раздел 5.    

Тема 5.1 

Легкоатлетическая 

гимнастика, работа  

на тренажерах 

Содержание учебного материала 4 ОК 01-11 
 ЛР 1-6,8-10,12 Не предусмотрено 

В том числе тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

1.Практическое занятие « Выполнение упражнений для развития различных групп мышц» 2 

2.Практическое занятие « Круговая тренировка на 5 - 6 станций» 2 
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Самостоятельная работа обучающихся 
« Выполнение упражнений для развития различных групп мышц» 

2 

Зачет,дифференцированный зачет 4  

Самостоятельная работа 10  

Всего: 50  
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     3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Реализация программы предмета осуществляется в спортивном комплексе, 

оснащенном оборудованием: 

спортивный зал 

- кольца для баскетбола, 

- 1 сетка волейбольная, 

- спортивные лавки, 

- маты напольные, 

- канат, 

- шведские стенки, 

- перекладины для подтягивания, 

- 3 теннисных стола, 

- гимнастическое оборудование, 

- мячи, скакалки. 

Открытый стадион широкого профиля с элементами полосы препятствий. 

 

 Информационное обеспечение обучения: 

 

Образовательные Интернет-ресурсы по физической культуре: 

www.minstm.gov.ru (Официальный сайт Министерства спорта Российской 

Федерации). 

www.edu.ru (Федеральный портал «Российское образование»). 

www.olympic.ru (Официальный сайт Олимпийского комитета России). 

www.goup32441.narod.ru (сайт: Учебно-методические пособия «Общевойсковая 

подготовка». Наставление по физической подготовке в Вооруженных Силах 

Российской Федерации (НФП-2009). 

 

Дополнительные источники (при необходимости) 

1. Литвинов А.А., Козлов А.В., Ивченко Е.В. Теория и методика обучения 

базовым видам спорта. - М., 2018. 

2. Миронова Т.И. Реабилитация социально-психологического здоровья детско-

молодежных групп. - Кострома, 2018. 

 

 

 

 

 

 

http://www.minstm.gov.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.olympic.ru/
http://www.goup32441.narod.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Уметь: 

 Выполнять индивидуально подобранные 

комплексы оздоровительной и адаптивной 

(лечебной) физической культуры, композиции 

ритмической и аэробной гимнастики, 

комплексы упражнений атлетической 

гимнастики; 

   Выполнять простейшие приемы самомассажа 

и релаксации;  

 Преодолевать искусственные и естественные 

препятствия с использованием разнообразных 

способов передвижения;  

 Выполнять приемы защиты и обороны, 

страховки и самостраховки;  

 Осуществлять творческое сотрудничество в 

коллективных формах занятий физической 

культурой;  

  Использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и 

повседневной жизни: для повышения 

работоспособности, укрепления и сохранения 

здоровья; подготовки к профессиональной 

деятельности и службе в Вооруженных Силах 

Российской Федерации; 

    Организовывать и проводить 

индивидуальный, коллективный и семейный 

отдых, участвовать в массовых спортивных 

мероприятиях, в активной творческой 

жизнедеятельности, в выборе и формирование 

здорового образа жизни;  

 владеть компетенциями: учебно-

познавательной, личностного 

самосовершенствования, коммуникативной.  

 Владеть современными технологиями 

укрепления и сохранения здоровья, 

поддержания работоспособности, профилактики 

предупреждения заболеваний, связанных с 

учебной и производственной деятельностью;  

  Владеть основными способами самоконтроля 

индивидуальных показателей здоровья, 

умственной и физической работоспособности, 

физического развития и физических качеств;  

  Демонстрировать навыки владения тактикой 

в спортивных играх;  

  Владеть физическими упражнениями разной 

 

 

 Демонстрирует 

навыки владения, 

тактикой в 

спортивных играх;  

 Владеет техниками 

выполнения 

двигательных 

действий;  

 Выполняет 

тактикотехнические 

действия в игре; 

  Выполняет 

требуемые 

элементы; 

 

 

Наблюдение в 

процессе 

практических 

занятий. 

Оцениваются: 

 физическая 

подготовлен-

ность; 

  практические 

умения и 

навыки; 

  теоретические 

знания; 

 индивидуаль-

ные задания; 

  навыки 

организации 

физкультурно-

оздоровитель-

ной 

деятельности; 

  динамика 

(прирост) 

оцениваемых 

параметров по 

сравнению с 

исходными или 

предшествую-

щими 

промежуточ-

ными 

значениями 

(учитывается 

базовый уровень 

здоровья, 

физической 

подготовлен-

ности). 

  выполнение 

контрольных 

тестов и 

зачётных 

нормативов 
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функциональной направленности, использовать 

их в режиме учебной и производственной 

деятельности с целью профилактики 

переутомления и сохранения высокой 

работоспособности;  

 Владеть техническими приемами и 

двигательными действиями базовых видов 

спорта, активно применять их в игровой и 

соревновательной деятельности; быть готовым 

к выполнению нормативов Всероссийского 

физкультурно - спортивного комплекса «Готов 

к труду и обороне» (ГТО) 

Знать:  
 Использование разнообразных форм и видов 

физкультурной деятельности для жизни, 

активного отдыха и досуга.  

  Использование средств информационных и 

коммуникационных технологий в решении 

когнитивных, коммуникативных и 

организационных задач с соблюдением 

требований эргономики, техники безопасности, 

гигиены, норм информационной безопасности; 

 Готовность учебного сотрудничества с 

преподавателями и сверстниками с 

использованием специальных средств и методов 

двигательной активности;  

  Самостоятельное использование в трудовых и 

жизненных ситуациях навыков 

профессиональной адаптивной физической 

культуры; 

 Влияние оздоровительных систем 

физического воспитания на укрепление 

здоровья, профилактику профессиональных 

заболеваний и вредных привычек;  

 Способы контроля и оценки физического 

развития и физической подготовленности;  

 Правила и способы планирования системы 

индивидуальных занятий физическими 

упражнениями различной направленности. 

 

  Демонстрирует 

системные знания в 

области основ 

здорового образа 

жизни и роли 

физической 

культуры в 

гармоничном 

развитии личности 

человека; 

 Владеет 

информацией о 

регулярных 

физических 

нагрузках в 

выбранной 

специальности и 

способах 

профилактики 

профзаболеваний. 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Рабочая  программа учебной дисциплины «Основы экологии» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии 

с ФГОС СПО по профессии 43.01.09  Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина «Основы экологии» наряду с учебными дисциплинами 

обеспечивает формирование общих  и профессиональных компетенций для дальнейшего 

освоения профессиональных модулей.   

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК 01-ОК 

05 

ОК 09, 

ОК 10 

ПК 1.3,  

ПК 1.4, 

ПК 2.3, 

ПК 2.5, 

ПК 3.3, 

ПК 3.4 

ПК 4.4, 

ПК 4.5, 

ПК 5.4, 

ПК 5.5 

анализировать  и 

прогнозировать 

экологические 

последствия различных 

видов деятельности; 

-использовать в 

профессиональной 

деятельности 

представления о 

взаимосвязи организмов 

и среды обитания; 

-соблюдать в 

профессиональной 

деятельности 

регламенты 

экологической 
безопасности 

принципы взаимодействия живых 
организмов и среды обитания. 
-особенности взаимодействия общества и 
природы, основные источники 

техногенного взаимодействия на 

окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития 

экосистем и возможных причинах 

возникновения экологического кризиса; 
-принципы и методы рационального 
природопользования; 
-методы экологического регулирования; 
-принципы размещения производств 
различного типа; 
-основные группы отходов их источники и 

масштабы образования; 
-понятия и принципы мониторинга 
окружающей среды; 
-правовые и социальные вопросы 

природопользования и экологической 

безопасности; 

-принципы и правила международного 

сотрудничества области 

природопользования и охраны 

окружающей среды; 
-природоресурсный потенциал Российской 
Федерации; 

-охраняемые природные 

территории. 

 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 

Код   Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 
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ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий 

в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 3 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского общества, 

обеспечения безопасности, прав и свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп с деструктивным и 

девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий социально 

опасное поведение окружающих. 

ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 

собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа». 

ЛР 5 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на основе 

любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных ценностей   

многонационального народа России. 

ЛР 6 
Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях.  

ЛР 7 
Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий собственную и 

чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах деятельности.  

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую 

устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях.  

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой. 

ЛР 11 
Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетической 

культуры.  

ЛР 12 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию детей; 

демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответственности, 

отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 

стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе жилищно-

коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих профессиональных 

задач, подбирать способы решения и средства развития, в том числе с использованием 

информационных технологий;  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем  

в часах 
 

Объем образовательной программы  44 

в том числе: 

теоретические занятия 16 

практические занятия 18 

самостоятельная работа 6 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет       2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 
1 2 3 4 
Раздел 1. Особенности взаимодействие природы и общества 22  

Тема 1.1 

Природоохранный 

потенциал 

Содержание учебного материала 8 ОК 2 
ОК 4-7 
ОК 11 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 

9, 10, 12 

Формы взаимодействия природы и общества. Экологические последствия различных 

видов человеческой деятельности. Влияние урбанизации на биосферу. Условия 

устойчивого состояния экосистем и возможные причины возникновения экологического 

кризиса. Глобальные проблемы экологии (разрушение озонового слоя, истощение 

энергетических ресурсов, «парниковый эффект» и др.) и пути их решения. 

Выявление роли человеческого фактора в решении проблем экологии. Содействие 
сохранению окружающей среды. 

Тема 1.2. Природные 

ресурсы и рациональное 

природопользование 

Содержание учебного материала 6 ОК 2 
ОК 4-7 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 

9, 10, 12 

Природные ресурсы и их классификация. Пищевые ресурсы человечества. Проблемы 

использования и воспроизводства природных ресурсов. Генная инженерия и генетически 
модифицированные объекты. Понятие и принципы рационального 
природопользования. Охраняемые природные территории. 

Тема 1.3. Загрязнение 

окружающей среды 

Содержание учебного материала 8  

ОК 2 

ОК 4-7 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 
9, 10, 12 

Загрязнение биосферы. Антропогенное и естественное загрязнение. Основные 

загрязнители, их классификация. Пути миграции и накопления в биосфере токсичных и 

радиоактивных веществ. Прямое и косвенное воздействие на человека загрязнений 

биосферы. «Зеленая» революция и ее последствия. Значение и экологическая роль 

применения удобрений и пестицидов. Основные загрязнители продуктов питания и их 

влияние на здоровье человека. Способы ликвидации последствий загрязнения 

токсичными и радиоактивными веществами окружающей среды. Основные задачи 

мониторинга окружающей среды. Концепция предельно – допустимой 
концентрации (ПДК). Методы контроля за состоянием загрязнения природных вод, почв, 
атмосферного воздуха. 
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Раздел 2. Правовые и 

социальные  вопросы 
природопользования 

 12  

Тема 2.1. Хозяйственные 

и общественные 

мероприятия 
по предотвращению 

разрушающих 

воздействий на природу. 

Природоохранный надзор 

Содержание учебного материала 8  
Правовые акты, регулирующие природоохранную деятельность в России. Нормативные 
акты по 
рациональному природопользованию окружающей среды. 
Органы управления и надзора по охране природы. Государственные и общественные 

мероприятия по охране окружающей среды. 

Международное сотрудничество, международные организации, международные 

соглашения, 
конвенции, договоры, по охране окружающей среды и их роль в обеспечении 
экологической безопасности. 

ОК 2-3 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 
9, 10, 12 

Тема 2.2. Юридическая 

и экономическая 

ответственность 

предприятий, 

загрязняющих 
окружающую среду 

Содержание учебного материала 4 ПК 6.3-6.4 
ОК 3- 7 
ОК 11 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 
9, 10, 12 

Гражданско-правовая ответственность за экологические правонарушения. 

Экологическая оценка деятельности предприятий. Организация деятельности 

предприятий в соответствии с экологическими нормами общества. 

Промежуточная аттестация 2  
Всего: 44  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

          3.1.  Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в учебном кабинете -  

Кабинет «Социально-экономических дисциплин». 

1.  Кабинет «Социально-экономических дисциплин»,   оснащенный 

оборудованием:  

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

обучающихся), 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал); 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование; 

- информационное обеспечение реализации программы. 

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной программы по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список, может быть дополнен новыми изданиями. 
3.2.1  Обязательные печатные издания: 

1. Саенко О.Е. Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. Саенко, Т.П. 
Трушина. — Москва : КНОРУС, 2019. — 214 с. — (Среднее профессиональное образование) 

2. Константинов В.М. Экологические основы природопользования: учеб. пособие для 

студ. учреждений сред. проф. образования/ В.М. Константинов, Ю.Б. Челидзе. – 5-е изд., стер. – М.; 
Академия, НМЦ СПО, 2019 – 347 стр. 

3. Трушина Т.П. Экологические основы природопользования, учебник для колледжей и 

средне - специальных учебных заведений, 5-е издание переработанное, Ростов на Дону:«Феникс», 2019. 

4. Федеральный закон России «О мелиорации земель.»1996 
5. Постановление правительства России «О мониторинге земель.»1992г. 

6. Закон «Об охране окружающей среды»10.01.2002г. 

7. ГОСТ Р 52104-2003 «Ресурсосбережение» 
8. ГОСТ 18294-2004 «Вода питьевая.» 

9. ГОСТ 17.0.0.01-76 «Система стандартов в области охраны природы и улучшения 

использования природных ресурсов». 
10. ГОСТ 17.1.3.05—82. «Охрана природы. Гидросфера» 

11. СанПиН 2.2.4.1191-03 «Электромагнитные поля в производственных условиях« 

12. СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 
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общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 
продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

врача РФ от 08 нояб. 2001 г. № 31: в ред. от 31 марта 2011 

13. Поломошнова, Н. Ю. Экологические основы природопользования : учебное пособие для 

спо / Н. Ю. Поломошнова, Э. Г. Имескенова, В. Ю. Татарникова. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 100 с.  

14. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. Б. Яцков. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с.  

15. Дмитренко, В. П. Экологические основы природопользования : учебное пособие / В. П. 

Дмитренко, Е. М. Мессинева, А. Г. Фетисов. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 224 с. 

16. Основы экологии и природопользования : учебное пособие для спо / М. П. Грушко, Э. И. 

Мелякина, И. В. Волкова, В. Ф. Зайцев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 268 с.  

3.2.2. Электронные издания: 
1. priroda.ru – национальный портал природы (Природные ресурсы и охрана окружающей 
 

2. anriintern.com/ecology/spisok.htm - ссылки на множество экологических сайтов. 

3. www.myland.org.ua - земельные ресурсы 
4. http://ecoportal.ru/ - мощный экологический портал 

5. list.priroda.ru – каталог Интернет ресурсов по экологии и природным ресурсам. 

6. http://ecobez.narod.ru/organisations.html - список основных международных организаций. 
7. www.eco-net.dk/english – Eco-Network – международная сеть экологического 

  

образования, воспитания и практики; размещается информация об организациях, работающих в области 

экологического образования. 
8. http://zapovednik.cwx.ru/ 

9. http://www.geosite.com.ru/pageid-375-1.html 

10. http://www.bru.mogilev.by:84/humanitary/osnov_prava/html/ch15.html 
1.1.1. Дополнительные источники: 

Журналы: 

1. «Экология и жизнь», научно-популярный и образовательный журнал, Россия, Москва. 2.«Экология 

производства», ежемесячный научно-практический журнал, Россия, Москва. 3.«Экология и жизнь» 
периодический журнал, Россия, Москва. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Уметь:   

-анализировать и 

прогнозировать 

экологические 

последствия различных 

видов деятельности; 

-использовать в 

профессиональной 

деятельности представления 

о взаимосвязи организмов и 

среды обитания 

-соблюдать в 

профессиональной 

деятельности регламенты 

экологической 

безопасности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов и 

формулировок, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность выполнения 

задания, соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов, 

рациональность 

действий 

- активность на занятиях 

в группах; 

- верное выполнение 

задания и формули- 

рование ответа; 

- дифференцированный 

зачет 

Знать:    

-принципы взаимодействия 
живых организмов и среды 
обитания. 
-особенности 

взаимодействия общества 

и природы, основные 
источники техногенного 

взаимодействия на 

окружающую среду 

-об условиях 

устойчивого развития 

экосистем и возможных 

причинах возникновения 

экологического кризиса; 

-принципы и методы 

рационального 

природопользования; 

-методы экологического 

регулирования; 

-принципы 

размещения 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

правильные ответы. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

верный ответ, точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

- анализ выполнения 

практических работ 

-текущий контроль; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный 

зачет 
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производств 

различного типа; 

-основные группы отходов 

их источники и масштабы 

образования; 

-понятия и 

принципы 

мониторинга 

окружающей среды; 

-правовые и 

социальные вопросы 

природопользования и 

экологической 

безопасности; 

-принципы и правила 

международного 

сотрудничества области 

природопользования и 

охраны окружающей 

среды; 

-природоресурсный 

потенциал Российской 

Федерации; 
-охраняемые природные 
территории. 
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Программа учебной дисциплины  разработана в соответствии со следующими 

документами: 

1.Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный Приказом Минобрнауки  РФ 9 декабря 2016 г. N 1569 

(зарегистрировано в Минюсте России 22 декабря 2016 г. N 44898). 

2. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер, разработанная Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм,  размещенная в 

Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации (Регистрационный 

номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 31/03/2017, Протокол № 1 

от 28.03.2017). 

3. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО СПТК»  

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя 

«Севастопольский промышленно-технологический колледж имени Маршала 

инженерных войск А.В.Геловани» 

 

Разработчики:   Удовиков К.Ю. преподаватель                 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения Технологии питания и пищевой промышленности. 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 20__ г 

Председатель МО  _________________ /Шкут Ю.В.                            /  

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол   № ___ от  «____» __________ 20___ г.  

Председатель МО  ___________  / ______________ / 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол   № ___ от  «____» __________ 20___ г.  

Председатель МО  ___________  / ______________ / 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол   № ___ от  «____» __________ 20___ г.  

Председатель МО  ___________  / ______________ /  
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3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины ОП.11 Организация обслуживания в ресторане – является 

частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

профессии СПО 43.01.09 «Повар, кондитер». 

Рабочая программа учебной дисциплины, может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании, а также, в программах повышения квалификации и 

переподготовки  рабочих кадров. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с освоением 

профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, входящим в 

профессию, с дисциплинами ОП.03 Техническое оснащение организаций  питания, ОП.01  

Основы  микробиологии,  физиологии питания, санитарии и гигиены, ОП 06. Охрана труда. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.4 

ОК. 01-

ОК.10 

выполнения всех видов работ по подготовке 

залов и инвентаря  
организаций общественного питания к 

обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения гостей, 
подачи меню; 

приема, оформления и выполнения заказа на 

продукцию и услуги  организаций 

общественного питания; 
рекомендации блюд и напитков гостям при 

оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков  разными способами; 
расчета с потребителями; 

обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 
выполнять подготовку залов к обслуживанию 

в соответствии с его характером, типом и  

классом организации  
общественного питания; 

подготавливать зал ресторана, бара, буфета к 

обслуживанию в обычном режиме и на 
массовых банкетных мероприятиях; 

складывать салфетки разными способами; 

соблюдать личную гигиену; 

подготавливать посуду, приборы, стекло; 
осуществлять прием заказа на блюда и 

напитки; 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; 
рынок ресторанных услуг,  

специальные виды услуг; 

подготовку залов к обслуживанию в 
соответствии с его характером,  

типом и классом организации  

общественного питания; 

правила накрытия столов скатертями, 
приемы полировки посуды и приборов; 

приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки  
официанта, бармена к обслуживанию 

ассортимент, назначение, характеристику 

столовой посуды, приборов, стекла 

сервировку столов, современные 
направления сервировки 

обслуживание потребителей организаций 

общественного питания всех форм 
собственности, различных видов, типов и 

классов; использование в процессе 

обслуживания инвентаря,  
весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

приветствие и размещение гостей за 

столом; 
правила оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет; 
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подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов,  
белья в соответствии с типом и классом 

организации  

общественного питания; 
оформлять и передавать  

заказ на производство, в бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалкогольные 
напитки, блюда различными способами; 

соблюдать очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, температуре 
подачи блюд и напитков; 

разрабатывать различные виды меню, в том 

числе план-меню структурного подразделения; 

заменять использованную посуду и приборы; 

составлять и оформлять меню; 

обслуживать массовые банкетные 
мероприятия и приемы; 

обслуживать иностранных туристов; 

эксплуатировать инвентарь, 
весоизмерительное и торгово-технологическое 

оборудование в процессе обслуживания; 

осуществлять подачу блюд и напитков гостям 

различными способами; 
предоставлять счет и производить расчет с 

потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этикета; 
производить расчет с 

потребителем,используя различные формы 

расчета; 
изготавливать смешанные, горячие напитки, 

коктейли. 

правила и технику подачи  

алкогольных и безалкогольных напитков; 
способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи блюд и 

напитков; 
кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, коктейли 

правила сочетаемости напитков и блюд; 
требования к качеству, температуре подачи 

блюд и напитков; 

способы замены использованной посуды и 

приборов; 
правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при взаимодействии с 

гостями; 
информационное обеспечение услуг 

общественного питания; 

правила составления и оформления меню; 
обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и 

приемов. 

 

 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 

Код   Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий 

в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 

стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе жилищно-

коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих профессиональных 

задач, подбирать способы решения и средства развития, в том числе с использованием 

информационных технологий;  

 

 



 

1 

 

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  85 

в том числе: 

лекции 40 

практические занятия (если предусмотрено) 26 

Самостоятельная работа  17 

Промежуточная аттестация  проводится в форме   дифференцированный 

зачет 

 

2 

 

 



 

2 

 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  
ОП.11 Организация обслуживания в ресторане 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

Тема 1 

Услуги 

общественного 

питания и 

требования к ним 

Содержание учебного материала  2 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
ЛР 1,2,13,14 

 Услуги общественного питания. Общие требования.  Совершенствование  обслуживания  в  
организациях  питания. Состояние потребительского рынка и перспективы развития индустрии 
питания. 
Общая характеристика процесса обслуживания гостей в организациях питания. Основные 

понятия: услуга общественного питания, процесс обслуживания, условия обслуживания, 

безопасность услуги. Прогрессивные технологии обслуживания 

 

 

2 

 

 

 

 

Услуги общественного питания и требования к ним. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного 
питания. Общие требования. Виды услуг, их характеристика, общие требования к ним, 
требования к безопасности услуг. 
Методы оценки и контроля качества услуг общественного питания 

Практические занятия 2 

Практическая работа № 1. Тема: «Выбор форм и методов обслуживания в соответствии с 
типом и классом предприятия, его специализацией». 

2 

Тема 2. 
Торговые 

помещения 
организаций 
питания 

Содержание учебного материала 2 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 6.3 

ЛР 1,2,13,14 

Торговые помещения, виды, характеристика, назначение. Санитарно-гигиенические требования 

к содержанию торговых помещений. Освещение, вентиляция торговых помещений, требования 

к безопасности оказания услуг 

1 

 

1 Интерьер помещений организации питания. Сервизная, моечная,  сервис-бар (буфет), 

раздаточная назначение, оснащение помещений. 

Практические занятия 2 

Практическая работа № 2. Тема: «Освоение правил размещения посуды, столовых приборов, 

стекла, белья в сервизной». 
2 

Тема 3. 
Столовая посуда, 
приборы, столовое 
белье 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
ЛР 1,2,13,14 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, керамической, 
хрустальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика металлической посуды 
Характеристика столовых приборов.   Общие и индивидуальные 

приборы, используемые на предприятиях индустрии питания 

        2 

 

 

 

      1 
Порядок получения и подготовка посуды, приборов, стекла. 

Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла, столового белья 



 

3 

 

Правила расчета количества посуды, приборов, столового белья для предприятий различных 
типов и классов, различной мощности. Правила работы с подносом 

      1 

Практические занятия 6 

Практическая работа № 3. Тема: «Подбор  столовой  посуды,  приборов  для  различных  
типов  и  классов предприятий индустрии  питания,  для  различных  форм  и  методов 
обслуживания» 

2 

 

 

2 

2 

Практическая работа № 4. Тема: «Расчет количества посуды, приборов для различных типов 

и классов предприятий индустрии питания» 

Практическая работа № 5. Тема: «Освоение  приемов  подготовки  посуды,  приборов  из  

различныхматериалов к обслуживанию». 

Тема 4. 
Информационное 

обеспечение 
процесса 
обслуживания 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
ЛР 1,2,13,14 

Назначение и принципы составления меню 
2 

2 
Виды меню. Актуальные направления в разработке меню для различных предприятий. Карта 

вин. Карта коктейлей ресторана. Оформление меню и карты вин 

Практические занятия 2 

Практическая работа № 6. Тема: «Освоение  правил составления  и видов меню по сайтам 

предприятий питания» 
2 

Тема 5. 

Этапы организации 

обслуживания 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 2.2-2.8, 
ПК 3.2-3.6, 
ПК 4.2-4.5, 
ПК 6.3 
ЛР 1,2,13,14 

Уборка торговых помещений, расстановка мебели в залах. Уборка стола и замена 

использованной посуды и приборов 
2 

2 
Понятие культуры обслуживания, соблюдения протокола и этикета в процессе взаимодействия 

с гостями. Прием и оформление заказа, передача заказа на производство. Работа самелье, 

рекомендации по выбору и подаче аперитива 

Практические занятия 2 

Практическая работа № 7. Тема: «Составление заказа и  передача заказа на производство»  

Тема 6. 

Организация 

процесса 

обслуживания в зале 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 

ПК2.1,  

ПК3.1, 

ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3   

ЛР 1,2,13,14 

Общие правила сервировки стола. Характеристика различных вариантов предварительной 

сервировки стола. Правила сервировки стола для различных форм и методов обслуживания, 

различных приемов пищи 

4 

 

 

 

4 

Правила подачи продукции сервис-бара. Правила и техника подачи алкогольных и 

безалкогольных напитков. Декантация  вин. Особенности подачи шампанского 

Виды и формы складывания салфеток  Композиции из цветов. Музыкальное обслуживание 

Практические занятия 2 

Практическая работа № 8. Тема: «Освоение правила подачи напитков. Декантация »  

Тема 7. Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 



 

4 

 

Правила подачи 

кулинарной, 

кондитерской 

продукции, 

напитков 

Основные методы подачи блюд в ресторане. Приемы транширования, фламбирования блюд в 

присутствии гостя 2 

 

2 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

ЛР 1,2,13,14 

Способы подачи блюд: русский, французский, английский. Комбинированный метод подачи 

блюд. Последовательность и правила подачи холодных и горячих  блюд и закусок, супов, 

бульонов, горячих рыбных и мясных блюд. 

Практические занятия 4 

Практическая работа № 9. Тема: «Освоение приемов сервировки стола и правил подачи 

холодных блюд и закусок на предприятиях разного типа, класса и разных форм 

обслуживания».  

Практическая работа № 10. Тема: «Освоение приемов сервировки стола и правил подачи 

горячих блюд и закусок на предприятиях разного типа, класса и разных форм обслуживания». 

Тема 8. 

Обслуживание 

приемов и банкетов 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 6.3 

ЛР 1,2,13,14 

Виды приемов и банкетов. Дневные дипломатические приемы. Вечерние дипломатические 

приемы. Прием  заказа. Роль менеджера в организации банкетной службы 
2 

 

2 

2 

Банкет за столом с полным  и частичным обслуживанием официантами. Банкеты и приемы с 

использованием смешанной (комбинированной) формы обслуживания. 

Прием-фуршет.   Прием коктейль.  Банкет-чай 

Практические занятия 2 

Практическая работа № 11. Тема: «Освоение приемов обслуживания на банкетах и приемах»  

Тема 9. 

Специальные 

формы 

обслуживания 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК6.3 

ЛР 1,2,13,14 

Обслуживание в зале-экспресс, за столом-экспресс. Услуги по организации питания и 

обслуживанию участников симпозиумов, конференций, семинаров, совещаний. Обслуживание 

в гостиницах.  Особенности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах 

транспорта.  

4 

 

 

2 Обслуживание по типу Шведского стола, подача блюд фондю. Кейтеринг, как дополнительный 

бизнес ресторана 

Практические занятия 4 

Практическая работа № 12. Тема: «Освоение приемов обслуживания по типу шведского 

стола, фондю». 

Практическая работа № 13. Тема: «Освоение приемов обслуживания банкетов банкет-чай». 

2 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 17 

1.Работа над учебным материалом, изучение нормативных материалов. ГОСТ 31984-2012 

Услуги общественного питания 

2.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Ассортимент столовой посуды» 

3.Разработать меню для школьной столовой. 

17 



 

5 

 

4.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Ассортимент посуды и подача горячих 

рыбных блюд», «Ассортимент посуды и подача горячих мясных блюд»  

5.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Сервировка стола». 

6.Разработать меню для  гостиницы по типу Шведского стола. 

7.Подготовка сообщений, презентаций на тему: Правила этикета при обслуживании клиентов. 

8.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Виды интерьеров предприятий питания» 

9.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Форменная одежда в ресторанах, кафе, барах» 

10.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Откупоривание бутылок. Декантация вин и 

розлив напитков» 

11.Составление меню и винной карты. Составление алкогольной карты.  

12.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Обслуживание пассажиров в пути 

следования железнодорожного транспорта» 

13.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Обслуживание пассажиров в пути 

следования водного транспорта» 

14.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Обслуживание пассажиров в пути 

следования воздушного транспорта» 

15.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Обслуживание в гостиницах и отелях» 

16.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Ассортимент посуды и подача холодных и 

горячих блюд и закусок» 

17.Подготовка сообщений, презентаций на тему: «Ассортимент посуды и подача десертов» 

 Дифференцированный зачет 2  

Всего 85  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины в колледже 

оборудованы следующие специальные помещения:  

Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего места», 

оснащенный оборудованием:  

доской учебной,  

рабочим местом преподавателя,  

столами, стульями (по числу обучающихся),  

шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  

раздаточного дидактического материала и др.;  

техническими средствами компьютером, наглядными пособиями (плакатами, 

DVD фильмами). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет  печатные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

10. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.   

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

11. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ.   

2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2015.-III, 48 с. 

12. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

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

13. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

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

14. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье» 

15. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : 

учебник для студ. учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. 

Елхина, В.П. Кирпичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2019. – 416 с. 

16. Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий 

общественного питания: Справочник : учеб.для учащихся учреждений сред. 

проф. образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2019. – 336  

17. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред. проф.образования / Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2018. – 240 с. 
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18. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2019. – 432 с. 

3.2.3 Дополнительные источники:  

6. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ 

Л.А. Радченко.- Ростов Н/Д «Феникс», 2019 - 373 с. 

7. Электромеханическое оборудование/ Е.С. Крылов.- М.: «Ресторанные 

ведомости», 2019,160 с. 

8. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 

2020 - 164 с. 

9. Пароконвектомат: технологии эффективной работы/ Е.С. Крылов.- М.: 

«Ресторанные ведомости», 2019 – 128 с. 

10. Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 

2019 – 162 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знание: 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; 

рынок ресторанных услуг ,  

специальные виды услуг ; 

подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером,  

типом и классом организации  

общественного питания; 

правила накрытия столов 

скатертями, приемы полировки 

посуды и приборов; 

приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки  

официанта, бармена к 

обслуживанию 

ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

сервировку столов, современные 

направления сервировки 

обслуживание потребителей 

организаций общественного 

питания всех форм собственности, 

различных видов, типов и классов; 

использование в процессе 

обслуживания инвентаря,  

весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

приветствие и размещение гостей 

за столом; 

правила оформления и передачи 

заказа на производство, бар, буфет; 

правила и технику подачи  

алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи 

блюд и напитков; 

кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, 

коктейли 

правила сочетаемости напитков и 

блюд; 

требования к качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 

Знает виды, типы и классы 

организаций общественного 

питания; 

рынок ресторанных услуг ,  

специальные виды услуг ; 

подготовку залов к обслуживанию в 

соответствии с его характером,  

типом и классом организации  

общественного питания; 

правила накрытия столов 

скатертями, приемы полировки 

посуды и приборов; 

приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки  

официанта, бармена к 

обслуживанию 

ассортимент, назначение, 

характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

сервировку столов, современные 

направления сервировки 

обслуживание потребителей 

организаций общественного питания 

всех форм собственности, различных 

видов, типов и классов; 

использование в процессе 

обслуживания инвентаря,  

весоизмерительного и торгово-

технологического оборудования; 

приветствие и размещение гостей за 

столом; 

правила оформления и передачи 

заказа на производство, бар, буфет; 

правила и технику подачи  

алкогольных и безалкогольных 

напитков; 

способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи блюд 

и напитков; 

кулинарную характеристику блюд, 

смешанные и горячие напитки, 

коктейли 

правила сочетаемости напитков и 

блюд; 

требования к качеству, температуре 

подачи блюд и напитков; 

Текущий контроль 

при проведении: 

- письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Итоговая аттестация: 

в форме 

дифференцированного 

зачета в виде:  

-  устных ответов. 
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способы замены использованной 

посуды и приборов; 

правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

информационное обеспечение 

услуг общественного питания; 

правила составления и оформления 

меню; 

обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и 

приемов. 

способы замены использованной 

посуды и приборов; 

правила культуры обслуживания, 

протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

информационное обеспечение услуг 

общественного питания; 

правила составления и оформления 

меню; 

обслуживание массовых банкетных 

мероприятий и 

приемов. 

Умение: 

выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря  

организаций общественного 

питания к обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

приема, оформления и выполнения 

заказа на продукцию и услуги  

организаций общественного 

питания; 

рекомендации блюд и напитков 

гостям при оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков  разными 

способами; 

расчета с потребителями; 

обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и  

классом организации  

общественного питания; 

подготавливать зал ресторана, бара, 

буфета к обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых банкетных 

мероприятиях; 

складывать салфетки разными 

способами; 

соблюдать личную гигиену; 

подготавливать посуду, приборы, 

стекло; 

осуществлять прием заказа на 

блюда и напитки; 

подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов,  

белья в соответствии с типом и 

выполняет все виды работ по 

подготовке залов и инвентаря  

организаций общественного питания 

к обслуживанию; 

встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

приема, оформления и выполнения 

заказа на продукцию и услуги  

организаций общественного 

питания; 

рекомендует блюда и напитки 

гостям при оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков  разными 

способами; 

рассчитывает  потребителей; 

обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с его 

характером, типом и  

классом организации  

общественного питания; 

подготавливает зал ресторана, бара, 

буфета к обслуживанию в обычном 

режиме и на массовых банкетных 

мероприятиях; 

складывать салфетки разными 

способами; 

соблюдает личную гигиену; 

подготавливать посуду, приборы, 

стекло; 

осуществляет прием заказа на блюда 

и напитки; 

подбирает виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов,  

белья в соответствии с типом и 

классом организации  

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  

работы 

- оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборатор

ных занятий 

Итоговая аттестация: 

- оценка выполнения 

практических заданий 

на зачете  
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классом организации  

общественного питания; 

оформлять и передавать  

заказ на производство, в бар, в 

буфет; 

подавать алкогольные и 

безалкогольные напитки, блюда 

различными способами; 

соблюдать очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; 

разрабатывать различные виды 

меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 

заменять использованную посуду и 

приборы; 

составлять и оформлять меню; 

обслуживать массовые банкетные 

мероприятия и приемы; 

обслуживать иностранных 

туристов; 

эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания; 

осуществлять подачу блюд и 

напитков гостям различными 

способами; 

предоставлять счет и производить 

расчет с потребителями; 

соблюдать правила ресторанного 

этикета; 

производить расчет с 

потребителем,используя различные 

формы расчета; 

изготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли. 

общественного питания; 

оформляет и передает  

заказ на производство, в бар, в 

буфет; 

подает алкогольные и 

безалкогольные напитки, блюда 

различными способами; 

соблюдает очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; 

разрабатывать различные виды 

меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 

заменять использованную посуду и 

приборы; 

составлять и оформлять меню; 

обслуживать массовые банкетные 

мероприятия и приемы; 

обслуживать иностранных туристов; 

эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания; 

осуществлять подачу блюд и 

напитков гостям различными 

способами; 

предоставлять счет и производить 

расчет с потребителями; 

соблюдать правила ресторанного 

этикета; 

производить расчет с 

потребителем,используя различные 

формы расчета; 

изготавливает смешанные, горячие 

напитки, коктейли. 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

 1. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  утвержденного 

приказом Минобрнауки  РФ от 9 декабря 2016 г. № 1569 

2. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

предназначенная для изучения в учреждениях среднего профессионального образования,  

реализующих программу среднего общего образования при подготовке 

квалифицированных рабочих и служащих.  

 3. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО «СПТК» 

 

Организация-разработчик:  Государственное бюджетное образовательное учреждение 

профессионального образования города Севастополя «Севастопольский промышленно-

технологический колледж имени Маршала инженерных войск А.В. Геловани» 

 

Разработчик: Сидорова Е.А. -  преподаватель высшей категории 
 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического  объединения отделения 

Технологии питания и пищевой промышленности.  
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Председатель МО   _________________ Ю.В. Шкут 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Рисование и лепка» 
 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы:  

Рабочая  программа учебной дисциплины «Рисование и лепка» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09  Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина «Рисование и лепка» наряду с учебными дисциплинами 

обеспечивает формирование общих  и профессиональных компетенций для 

дальнейшего освоения профессиональных модулей.   

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 
ОК 01 Распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Анализировать задачу и/или проблему 

и выделять её составные части. 
Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую для 
решения задачи и/или проблемы. 
Составить план действия.  
Определять необходимые ресурсы. 
Владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах. 
Реализовать составленный план. 
Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника). 

Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 
Основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях. 
Методы работы в профессиональной и 
смежных сферах. 
Структура плана для решения задач. 
Порядок оценки результатов решения 
задач профессиональной деятельности 

ОК 02 Определять задачи поиска информации 
Определять необходимые источники 

информации 
Планировать процесс поиска 
Структурировать получаемую 

информацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 

информации 
Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных 
источников применяемых в 

профессиональной деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в 

профессиональной деятельности 
Выстраивать траектории 
профессионального и личностного 

развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и 

профессиональная терминология 
Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 
Взаимодействовать с коллегами, 

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 
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руководством, клиентами.   
ОК 05 Излагать свои мысли на 

государственном языке 
Оформлять документы 

Особенности социального и культурного 

контекста 
Правила оформления документов. 

ОК 06 Описывать значимость своей 
профессии 
Презентовать структуру 

профессиональной деятельности по 
профессии 

Сущность гражданско-патриотической 
позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 
профессиональной деятельности 

ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения 

профессиональных задач 
Использовать современное 

программное обеспечение 

Современные средства и устройства 

информатизации 
Порядок их применения и программное 
обеспечение в профессиональной 

деятельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые)  

правила построения простых и сложных 
предложений на профессиональные 

темы 

 
ПК 2.3 

ПК 2.5 

ПК 3.2 

ПК 3.4 
ПК 3.6 

ПК 4.2 

ПК 4.3 
ПК 4.4, 

ПК 4.5 

ПК 5.4 

ПК 5.5 
 

 

 
 

– Творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами; 

- Оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия; 
- Оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи; 

- Оформлять горячие сладкие блюда, 
десерты для подачи 

- Практический опыт в творческом 

оформлении мучных кондитерских 

изделий; 
- Проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 

- Оформлять торты, пирожные 

- Варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

- Варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий для 

подачи; 

- Варианты оформления холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента  для 

подачи; 

- Сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– Методы сервировки и подачи 

пирожных и тортов 

 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 

Код   Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и 

участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на 

условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 

стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе жилищно-

коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том числе 

с использованием информационных технологий;  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  40 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

лабораторные занятия  - 

практические занятия  30 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация -  дифференцированный зачет  2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Рисование и лепка» 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетен

ций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Основы рисования 26  

Тема 1.1. 

Рисование 

предметов 

геометрической 

формы 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-6, ОК 

9,10 

ПК 2.3, 2.5 

ПК 3.2 – 3.6 

ПК 4.2 – 4.5 

ПК 5.4, 5.5 

 

Не предусмотрено - 

Тематика практических работ 6 

Введение.  Рисунок, разновидности рисунка. Материалы и инструменты 

Практическое занятие № 1. Тема: «Упражнения на рисование точек, линий, 

штрихов различного направления и конфигурации». 

3 

Практическое занятие № 2 Тема: «Рисование геометрических фигур, их 

построение» 

3 

Тема 1.2. 

Рисование 

орнамента 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-6, ОК 

9,10 

ПК 2.3, 2.5 

ПК 3.2 – 3.6 

ПК 4.2 – 4.5 

ПК 5.4, 5.5 

Не предусмотрено - 

Тематика практических работ 4 

Практическое занятие № 3. Тема: «Орнаменты. Виды орнаментов. Определение 

вида орнамента по расположению, мотиву, строению, ритму». 

1 

Практическое занятие № 4. Тема: «Рисование ленточного орнамента» 1 

Практическое занятие № 5. Тема: «Рисование замкнутого, сетчатого орнамента» 2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

Рисование орнаментов различных по построению: ленточных, замкнутых, 

сетчатых, комбинированных. 

 

Тема 1.3.  

Рисование с 

натуры 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-6, ОК 

9,10 

ПК 2.3, 2.5 

ПК 3.2 – 3.6 

Не предусмотрено - 

Тематика практических работ 6 

Практическое занятие № 6. Тема: «Последовательность работы над рисунком. 2 
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Компоновка, пропорции» ПК 4.2 – 4.5 

ПК 5.4, 5.5 Практическое занятие  № 7. Тема: «Рисование объемных геометрических фигур» 2 

Практическое занятие  № 8.  Тема: «Рисование натюрморта из предметов 

домашнего обихода с натуры» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

Рисование с натуры фруктов и овощей. 

Рисование с натуры ваз и корзин с цветами, фруктами. 

- 

Тема 1.4.  

Цветоведение. 

Цвет в 

композиции 

рисунка 

Содержание учебного материала  4 ОК 1-6, ОК 

9,10 

ПК 2.3, 2.5 

ПК 3.2 – 3.6 

ПК 4.2 – 4.5 

ПК 5.4, 5.5 

 

Не предусмотрено - 

Тематика практических работ 4 

Практическое занятие № 9. Тема: Понятие о цвете. Цветовой круг. Свойства 

цвета. Акварельные техники. 

2 

Практическое занятие № 10. Тема: «Смешивание цветов, цветовые переходы. 

Техники гризайль, «по сырому», лессировка. 

2 

Тема 1.5. 

Рисование 

тортов и 

пирожных 

Содержание учебного материала  6 ОК 1-6, ОК 

9,10 

ПК 2.3, 2.5 

ПК 3.2 – 3.6 

ПК 4.2 – 4.5 

ПК 5.4, 5.5 

Не предусмотрено - 

Тематика практических работ 6 

Практическое занятие № 11. Тема: «Композиция тортов и пирожных» 2 

Практическое занятие № 12. Тема: «Рисование пирожных различной формы». 2 

Практическое занятие № 13. Тема: «Рисование тортов различной формы» 2 

Раздел 2 Лепка 6 ОК 1-6, ОК 

9,10 

ПК 2.3, 2.5 

ПК 3.2 – 3.6 

ПК 4.2 – 4.5 

ПК 5.4, 5.5 

Тема 2.1.  Основы 

лепки 

Содержание учебного материала  4 

Не предусмотрено - 

Тематика практических занятий  2 

Практическое занятие № 14 Тема: «Лепка цветов, фруктов» 2 

Практическое занятие № 15 Тема: «Лепка растительного орнамента» 2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается 

тематика и содержание домашних заданий) 

Изготовление  макетов пирожных и тортов по эскизам 

- 

Дифференцированный зачет  2 
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Всего: 40 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета  «Специальное 

рисование», занятия проводятся в Кабинете технологии кулинарного производства. 

Оборудование учебного кабинета:  

 посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 натурный фонд. 

Инструменты и материалы для рисования и лепки: 

 бумага; 

 графитные карандаши разной твердости и мягкости; 

 цветные карандаши; 

 акварельные  краски; 

 круглые и плоские кисти; 

 резинки для стирания; 

 деревянные стеки и пластмассовые гладкие лопаточки; 

 пластилин. 

(Не) Технические средства обучения:  

 компьютер с лицензионно программным обеспечением и мультимедиа проектор; 

 телевизор; 

 доска; 

 комплекты учебно-наглядных пособий; 

 комплект учебно-методической документации (учебники и пособия). 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет  печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе  

 

3.2.1 Печатные издания 

1. Иванова И.Н. Рисование и лепка: учебник для нач. проф.образования/ И.Н. Иванова. – 3-е 

изд., стер. - ;  М .; Издательский  центр «Академия»,  2013.  – 160 с. 

 

3.2.2 Электронные издания 

1. http://www tawina.last . ru 

2. http://wwwtorty. bir. 

 

3.2.3Дополнительные издания 

 

 

 

 

 

 

 

http://www/
http://www/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в 

процессе проведения практических занятий,  а также выполнения обучающимися 

индивидуальных заданий. 

 

Результаты обучения  

(освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Критерии оценки Формы и методы 

оценки 

уметь:   

применять свойства 

различных графических 

материалов в 

конкретных заданиях 

 

Знание маркировки,  свойств  и 

особенностей графических 

материалов. 

Осуществление упражнений по 

рисованию точек, линий, штрихов с 

применением графических 

материалов. 

Владение различными техниками 

применения графических 

материалов. 

Текущий контроль 

при проведении: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических  

занятий; 

- устного опроса; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (сообщений, 

тематических 

презентаций, 

выполненных работ 

(рисунков) на 

различные тематики) 

Наблюдение за 

работой обучающихся 

при выполнении 

соответствующих 

заданий. 

 
 

выполнять   эскизы для 

художественного 

оформления 

кондитерских и 

кулинарных изделий 

 

Поиск и применение различных 

техник выполнения эскизов. 

Зарисовка эскизов тортов, 

пирожных и других кулинарных 

изделий. 

 

подбирать и составлять 

цветовую гамму для 

украшения кондитерских 

изделий; 

составлять из 

полученных красочных 

элементов контрастные 

цветовые композиции; 

Анализ цветовой гаммы 

кондитерских изделий. 

Определение  возможных цветовых 

сочетаний. 

Применение контрастных 

сочетаний в украшении 

кондитерских изделий. 

Поиск холодных и теплых цветовых 

сочетаний. 

Поиск и применение необходимых 

приемов смешивания красок. 

использовать различные 

способы и приемы 

лепки; 

пользоваться основными 

навыками специального 

рисунка  и лепки для 

использования в 

профессиональной 

практической 

деятельности. 

Применение различных способов 

лепки при выполнении различных  

работ. 

Оценивание  работ обучающихся на 

практических занятиях и уроках 

учебной практике. 

Использование терминологии  в 

профессиональной деятельности. 

знать:   

свойства и особенности Формулирование маркировки Текущий контроль 
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различных графических 

материалов; 

 

графических материалов. 

Соблюдение правил применения 

различных графических материалов 

для выполнения различных видов 

работ. 

при проведении: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  заданий для 

практических  

занятий; 

-письменного, устного 

опроса; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы  

- устных ответов,  

Наблюдение за работой 

обучающихся при 

выполнении 

соответствующих 

заданий. 

Итоговая аттестация: 

в форме 

дифференцированного 

зачета  
 

основы конструктивного 

построения в рисунке; 

основы разработки 

композиции украшения 

изделий; 

 

Знание и владение основами 

конструктивного построения. 

Формулирование основных законов 

композиции в рисунке. 

Анализ понятий «композиция», 

«компоновка»,  «ритм», 

«орнамент». 

пластические и 

выразительные 

особенности 

скульптурных, 

пластических 

материалов; 

последовательность 

лепки различных  форм; 

Классификация видов лепки. 

Соблюдение правил 

последовательности лепки. 

Использование терминологии  в 

профессиональной деятельности. 

приемы смешивания 

красок для получения 

определенных тоновых и 

цветовых пятен; 

основы цветоведения и 

колористики. 

Знание и владение основами 

смешивания красок. 

Формулирование основных законов 

цветоведения и колористики. 
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ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ГОРОДА СЕВАСТОПОЛЯ 

«СЕВАСТОПОЛЬСКИЙ ПРОМЫШЛЕННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ 

КОЛЛЕДЖ ИМЕНИ МАРШАЛА ИНЖЕНЕРНЫХ ВОЙСК А.В.ГЕЛОВАНИ» 

 

 

 

УТВЕРЖДАЮ 

 

Зам. директора по УПР 
 

                ___________ Н.И. Кравченко 
 

     «____»   ____________20     г. 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

 

ОП.13 Основы финансовой и предпринимательская деятельность 
 

Профессия 43.01.09 «Повар, кондитер» 
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Программа учебной дисциплины «Предпринимательская деятельность и 

технология поиска работы» разработана на основе:  

1.Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный Приказом Минобрнауки  РФ 9 декабря 2016 г. N 1569 

(зарегистрировано в Минюсте России 22 декабря 2016 г. N 44898). 

2. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер, разработанная Федеральным учебно-методическим объединением 

в системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм,  размещенная в 

Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации 

(Регистрационный номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 

31/03/2017, Протокол № 1 от 28.03.2017). 

3. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО СПТК»  

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя 

«Севастопольский промышленно-технологический колледж имени Маршала 

инженерных войск А.В.Геловани» 

 

Разработчик: Гагкаева Е.О. преподаватель высшей категории 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического  объединения отделения 

Технологии питания и пищевой промышленности.  

Протокол № __ от  «____» ____________ 20____ г. 

Председатель МО   _________________ Ю.В. Шкут 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. Протокол       

№ ___ от  «____» ____________ 202__г. Председатель МО  ______________  

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. Протокол        

№ ___ от  «____» ____________ 202___ г. Председатель МО  ______________  

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. Протокол         

№ ___ от  «____» ____________ 202___ г.  Председатель МО  ______________                                                                 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. Протокол        

№ ___ от  «____» ____________ 202___ г.  Председатель МО  ______________                  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины ОП.13  Основы финансовой и 

предпринимательская деятельность – является частью основной профессиональной 

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

кондитер». 

Рабочая программа учебной дисциплины, может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании, а также, в программах повышения 

квалификации и переподготовки  рабочих кадров. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: дисциплина относится к общепрофессиональному циклу, связана с 

освоением профессиональных компетенций по всем профессиональным модулям, 

входящим в профессию. 

 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код  

ПК, ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.1-6.4 

ОК. 01-

ОК.11 

- анализировать свои сильные и слабые 

стороны; 

- анализировать потребности рынка труда 

и конкретных работодателей;  

- использовать эффективные методы и 

приемы самопрезентации;  

- составлять поисковые письма, 

автобиографию, резюме; 

- вести деловые переговоры; 

- планировать карьеру; 

- разрабатывать план поиска работы; 

- определить свои жизненные цели и свою 

профессиональную карьеру. 

 

- формы и правила прохождения 

собеседования с работодателем; 

- права и обязанности молодых 

специалистов; 

- пошаговую технологию поиска 

работы; 

- управлять своими ресурсами и 

состояниями; 

- осуществлять сбор информации и 

использовать информационные 

технологии для поиска работы; 

- методы изучения на рынке труда 

конъюнктуры; 

- факторы, влияющие на выбор и 

успешный поиск работы. 
 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий 

в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том 

числе цифровой. 
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ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 

стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе жилищно-

коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих профессиональных 

задач, подбирать способы решения и средства развития, в том числе с использованием 

информационных технологий;  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объём учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем в 

часах 

Объем образовательной программы 44 

в том числе:  

                теоретические занятия 16 

        практические занятия 18 

Самостоятельная работа 8 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 
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2.2. Примерный тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.13  «Основы финансовой и предпринимательская 

деятельность» 

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала, практические  занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, проект 

Объем часов Коды 

формируемых 

компетенций 

1 2 3  

Раздел 1.  Предпринимательская деятельность 29  

 

Тема 1.1. Сущность 

предпринимательства и 

его виды 

 

 

 

 

 

Содержание 2 ОК01- ОК11 

ЛР 1, 2, 10, 13, 

14 
1. Сущность предпринимательства и предпринимательской деятельности. 

Виды предпринимательской деятельности. 

2. Индивидуальное предпринимательство. Совместное предпринимательство.   

Практическое занятие  2 

Тема: «Анализ видов предпринимательской деятельности и определение  

типологии коммерческой организации».  

 

Самостоятельная работа  2 

 Написание реферата на тему:»История развития предпринимательства, его  

инновационные направления  в России»  

 

Тема 1.2. Принятие 

предпринимательского 

решения 

 

 

 

 

Содержание  2 ОК01- ОК11 

ЛР 1, 2, 10, 13, 

14 
1. Сфера принятия управленческих решений. Внутренняя и внешняя среда 

предпринимательства. Базовые составляющие внутренней среды.  Факторы 

косвенного воздействия на принятие управленческих решений.  

2. Технология принятия предпринимательских решений.  Экономические  

методы принятия предпринимательских решений. 

 

Практическое занятие  2 

Тема: «Формирование цены товара. Управление издержками производства».   

Самостоятельная работа  2 

Подготовка реферата на тему: «Факторы косвенного воздействия на принятие 

управленческих решений».  
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Тема 1.3. Выбор сферы 

деятельности и 

обоснование создания 

нового предприятия 

 

Содержание  2 ОК01- ОК11 

ЛР 1, 2, 10, 13, 

14 
1. Выбор сферы деятельности нового предприятия. Технико-экономическое 

обоснование создания нового предприятия. Фирменное наименование 

предприятия: особенности и назначение. 

2. Учредительные документы. Государственная регистрация предприятий. 

Лицензирование деятельности предприятий. Оформление документов для 

открытия расчетного счета в банке. 

Практическое занятие 2 

Тема: «Разработка бизнес-плана».  

Тема 1.4. 

Организационно-

управленческие функции 

предприятия  

 

 

 

 

 

Содержание  2 ОК01- ОК11 

ЛР 1, 2, 10, 13, 

14 
1. Разработка стратегии и тактики нового предприятия. Организация 

управления предприятием. Структура предприятия. Функции управления на 

предприятии.  

2. Организация планирования деятельности предприятия.Прекращение 

деятельности предприятия. 

 

Практическое занятие  2 

 Тема:  «Проектирование  организационной структуры и определение  

типологии коммерческой организации» 

 

Тема 1.5.  

Предпринимательский 

риск 

 

Содержание  1 ОК01- ОК11 

ЛР 1, 2, 10, 13, 

14 
1. Сущность предпринимательского риска. Классификация 

предпринимательских рисков. Показатели риска и методы его оценки.  

2. Основные способы снижения риска. 
 

Самостоятельная работа  2 

Подготовка реферата на тему: «Хеджирование, форвардный контракт, 

фьючерсный контракт, опционный контракт как способы снижения 

предпринимательского риска». 

 

Тема 1.6. Трудовые Содержание  2 ОК01- ОК11 
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ресурсы.  

Культура 

предпринимательства 

 

 

 

1. Структура персонала предпринимательской фирмы. Процесс управления 

персоналом в ПД. 

2. Сущность культуры предпринимательства. Корпоративная культура. 

Предпринимательская этика и этикет. 

 ЛР 1, 2, 10, 13, 

14 

Практическое занятие  2 

Тема:  «Соблюдение норм профессиональной этики в различных 

производственных ситуациях».  

 

Самостоятельная работа  2 

Подготовка реферата на тему: «Возникновение и формирование культуры 

предпринимательской организации за рубежом». 

 

Раздел 2 Технологии поиска работы 13  

Тема 2.1. Обучение в 

течение всей жизни - 

залог успеха в поиске 

работы. 

Содержание  1 ОК01- ОК11 

ЛР 1, 2, 10, 13, 

14 
Структура системы обучения в течение всей жизни. Формирование сведений  

о рынке труда.  

Практическое занятие  1 

Тема: « Деловое общение по телефону».  

Тема 2.2.Презентация как 

элемент деловой 

активности. 

 

Содержание  1 ОК01- ОК11 

ЛР 1, 2, 10, 13, 

14 
Сущность и виды презентации. Подготовка выступления. Визуальный 

контакт.  

Практическое занятие 1 

Тема: «Презентация как элемент деловой активности».  

Тема 2.3 .Постановка 

целей и пути их 

достижения. 

 

Содержание  1 ОК01- ОК11 

ЛР 1, 2, 10, 13, 

14 
Правила постановки целей.  Система достижения целей. 

 
Практическое занятие  3 

Тема: «Постановка целей и пути их достижения».  

 

Тема 

2.4..Закомплексованность 

и пути ее преодоления. 

Содержание  2 ОК01- ОК11 

ЛР 1, 2, 10, 13, 

14 
Закомплексованность и пути ее преодоления.  

Практическое занятие  1 

Тема: «Аутотренинг по преодолению закомплексованности».  

Дифференцированный зачет 2  
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Всего: 44  
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10 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Дляреализация  программы оборудован  учебный  кабинет социально-

экономических дисциплин. 

 

Оборудование учебного кабинета: 

-  посадочные места по количеству обучающихся; 

-  рабочее место преподавателя; 

-  доска магнитная; 

-  мебель: стеллажи, полки, шкафы.  

Технические средства обучения:  

- персональный компьютер (ПК); 

- Телевизор; 
 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы 

 

Основные источники:  

 

1. Гомола А.И. Экономика для профессий и специальностей социально-

экономического профиля: практикум: учеб.пособие для студ. Учреждений СПО. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2018. – 144 с. 

2. Основы бизнеса: Учебное пособие/ Г.В. Есакова, М.М. Есаков; Рязан. Гос. 

Радиотех. Акад. Рязань, 2018. – 76 с. 

3. Основы предпринимательства. Серия «Учебники, учебные пособия». – Ростов 

н/Д: Феникс, 2019. – 512 с. 

4. Предпринимательство: Учебник для вузов/ Под ред. проф. В.Я. Горфинкеля, 

проф. Г.Б. Поляка, проф. В.А. Швандара. – М.: Банки и биржи, ЮНИТИ, 2018. – 

475 с. 

5. Экономика предприятия: Учебник / Под ред. А.Е. Карлика, М.Л.  Шухгальтер. – 

М.: ИНФРА-М, 2018. – 432 с. 

6. Экономика фирмы: Учебник для вузов/ Под ред. проф. В.Я. Горфинкеля, проф. 

В.А. Швандара. – М.: ЮНИТИ-ДАНА, 2018. – 461 с. 

 

Дополнительные источники: 

 

1. Гражданский кодекс Российской Федерации. Часть первая. Вступительная статья 

проф. В.Ф. Яковлева. – М.: Издательство КОДЕКС, 2019. – 240 с. 
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2. Гражданский кодекс Российской Федерации. Часть вторая. – М.: ИНФРА-М, 

2019. – 352 с 

3. Предпринимательство: Методические указания к лабораторным работам/ Рязан. 

гос. радиотех. Акад.; Сост. М.М. Есаков, Г.В. Есакова, Рязань, 2018 – 20 с. 

4. Руководство по биржевому делу: товарные сделки, ценные бумаги/ Пер. с англ. 

М.И. Сороко, А.С. Каменского; Под ред. А.А. Белозерцева. – М.: Агропромиздат, 

МФ СП «Аспект», 2017. – 256с. 

 

Интернет-ресурсы: 
1. http://www.aup.ru/books/m91/ 

2. http://enbv.narod.ru/text/Econom/business/bagiev_bizstart/ 

3. http://institutiones.com/download/books/1367-organizaciya-predprinimatelskoj-

deyatelnosti.html 

4. http://ecsocman.edu.ru/text/19208131/ 

5. http://www.kodges.ru/48435-organizaciya-predprinimatelskoj-deyatelnosti.html 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

        Контрольи оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий (сообщений, докладов, 

рефератов и др.), проектов. Ниже указанные формы и методы  оценки результатов 

обучения могут быть пересмотрены преподавателем.  

 
Результаты обучения 

(освоенные умения, 

усвоенные знания) 

Основные показатели оценки 

результата 

Методы оценки 

Уметь:   

характеризовать виды 

предпринимательской 

деятельности и 

предпринимательскую 

среду; 

Анализ видов предпринимательской 

деятельности. 

Определение типологии  

коммерческих организаций. 

Решение задач по определению и 

выбору видов предпринимательской 

деятельности по предложенным 

вариантам. 

Оценка результатов в 

рамках текущего 

контроля результатов 

выполнения 

индивидуальных 

контрольных заданий. 

Оценка результатов 

выполнения 

практической работы. 

Оценка в рамках 

текущего контроля 

результатов 

выполнения 

индивидуальных 

контрольных заданий. 

Оценка результатов 

выполнения 

самостоятельной 

работы  

 

оперировать в 

практической 

деятельности 

экономическими 

категориями; 

Знание и употребление при ответах 

экономических категорий. 

Подготовка реферата. Подбор, поиск 

экономических категорий при 

составлении устных сообщений, 

ответов. 

Решение задач по формированию цены 

товара. 

Выявление оптимальных этапов 

принятий предпринимательских 

решений. 

Сопоставление предпринимательских 

решений. 

определять приемлемые 

границы производства;  

разрабатывать бизнес – 

план; 

Выбор сферы деятельности 

предприятия. 

Разработка бизнес плана. 

составлять  пакет 

документов для 

открытия  своего дела 

 

Подготовка списка документов, 

необходимых для открытия своего 

дела. 

Поиск и выбор необходимых 

документов для открытия расчетного 

счета в банке. 

определять  

организационно-

правовую форму 

предприятия; 

 

Вычисление организационно-правовой 

формы предприятия по предложенным 

условиям задач.  

Проектирование организационной 

структуры предприятия. 

соблюдать Составление резюме, презентации. 
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профессиональную 

этику, этические 

кодексы фирмы, 

общепринятые правила  

осуществления бизнеса; 

Подготовка делового общения по 

телефону. 

Подготовка публичного ораторского 

выступления. 

Выбор деловой одежды –дресс код 

фирмы в соответствии с кодексом. 

Подготовка презентации проекта 

предприятия. 

Знать:   

типологию 

предпринимательства; 

Описание типологии 

предпринимательства. 

Выполнение обзора типов 

предпринимательства. 

Оценка результатов в 

рамках текущего 

контроля результатов 

выполнения 

индивидуальных 

контрольных заданий. 

Оценка результатов 

выполнения 

самостоятельной 

работы Оценка 

результатов 

выполнения 

практической работы. 

Оценка в рамках 

текущего контроля 

результатов 

выполнения 

индивидуальных 

контрольных заданий. 

Оценка результатов 

выполнения 

самостоятельной 

работы  

роль среды в развитии 

предпринимательства; 

Определение внутренней и внешней 

среды предпринимательства. 

Анализ базовых составляющих  

внутренней среды. базовые составляющие 

внутренней среды фирмы; 

технологию принятия 

предпринимательских 

решений; 

Определение этапов технологии 

принятий решений. 

Сопоставление факторов косвенного 

воздействия на принятие 

управленческих решений. 

Оценивание экономических методов 

принятия предпринимательских 

решений. 

организационно-

правовые формы 

предпринимательской 

деятельности 

Распознавание организационно-

правовых форм предпринимательской 

деятельности. 

Анализ и сравнение различных форм 

предпринимательской деятельности. 

особенности 

учредительных 

документов; 

Определение учредительных 

документов. 

Формулирование их особенностей. 

сущность 

предпринимательского 

риска и основные 

способы снижения 

риска; 

Сопоставление предпринимательских 

рисков. 

Расчет показателей риска. 

Анализ способов снижения риска.  

основные элементы 

культуры 

предпринимательской 

деятельности и 

корпоративной культуры 

Соблюдение норм профессиональной 

этики. 

Оценивание речевой культуры. 

Тестирование корпоративной 

культуры. 
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Программа учебной дисциплины «Предпринимательская деятельность и 

технология поиска работы» разработана на основе:  

1.Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный Приказом Минобрнауки  РФ 9 декабря 2016 г. N 1569 

(зарегистрировано в Минюсте России 22 декабря 2016 г. N 44898). 

2. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, 

кондитер, разработанная Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм,  размещенная в 

Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации (Регистрационный 

номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 31/03/2017, Протокол № 1 

от 28.03.2017). 

3. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО СПТК»  

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя 

«Севастопольский промышленно-технологический колледж имени Маршала 

инженерных войск А.В.Геловани» 

 

Разработчик: Удовиков К.Ю. преподаватель  

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического  объединения отделения 

Технологии питания и пищевой промышленности.  
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Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. Протокол        № 

___ от  «____» ____________ 202___ г.  Председатель МО  ______________                  

 

 

 

 

 

 



 

3 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ   

ДИСЦИПЛИНЫ                                                                                                           

 

5 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ                      

 

8 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                                                                             

9 

 

 



 

4 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

1.3. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы:  

Рабочая  программа учебной дисциплины «Кулинарная и кондитерская продукция 

региональной кухни» является обязательной частью общепрофессионального цикла 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09  Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина «Кулинарная и кондитерская продукция региональной кухни» 

наряду с учебными дисциплинами обеспечивает формирование общих  и 

профессиональных компетенций для дальнейшего освоения профессиональных модулей.   

 

1.4. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ОК01-ОК11 

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 

 

-разрабатывать 

последовательность 

технологических операций при 

изготовлении национальных 

блюд, изделий, напитков; 

- организовывать и проводить 

подготовку рабочих мест, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- проводить приготовление блюд, 

напитков, кулинарных и 

кондитерских изделий 

зарубежной национальной кухни; 

- подбирать и рационально 

использовать сырье, 

соответствующее определенной 

зарубежной национальной кухне; 

- оформлять и подавать блюда в 

соответствии с национальными 

традициями 

 

- рецептуры, современные методы 

приготовления, варианты 

оформления и подачи блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

зарубежных национальных кухонь; 

- классификацию, пищевую 

ценность, требования к качеству 

гастрономических продуктов, 

используемых для приготовления 

блюд зарубежной кухни; 

- правила выбора основных 

гастрономических продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним 

при приготовлении блюд; 

- последовательность выполнения 

технологических операций при 

подготовке сырья и приготовлении 

блюд; 

 - требования к качеству блюд; 

- виды необходимого 

технологического оборудования и 

производственного инвентаря, 

правила их безопасного 

использования.; 

- правила сервировки стола и правила 

подачи блюд, кулинарных изделий и 

закусок зарубежных национальных 

кухонь 

 

 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 

Код   Наименование личностных результатов 
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ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий приверженность 

принципам честности, порядочности, открытости, экономически активный и участвующий 

в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях 

добровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности 

общественных организаций. 

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных целей, 

стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе жилищно-

коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих профессиональных 

задач, подбирать способы решения и средства развития, в том числе с использованием 

информационных технологий;  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем  

в часах 
 

Объем образовательной программы  97 

в том числе: 

лекции 4 

практические занятия 72 

самостоятельная работа 19 

Итоговая аттестация -  дифференцированный зачет       2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся,  

Объем часов Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1.1. Кухни 

стран ближнего 

Зарубежья 

Содержание учебного материала 16 ОК01-ОК11 

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 

ЛР 1, 2, 8, 13, 14 

Классификация блюд и кулинарных изделий кухонь Украины, Белоруссии, Средней 

Азии и Казахстана, Закавказья. Особенности питания. Традиции и обычаи. 

4 

практических занятий 

Расчет массы сырья, разработка последовательности технологических операций при 

изготовлении национальных кулинарных изделий и напитков французской кухни  

4 

лабораторных занятий 

Приготовление, оформление, и подача блюд в соответствии с национальными 

традициями французской кухни. 

4 

Самостоятельная работа: Рефераты, сообщения, презентации на темы: «Общие 

черты и  различия кухонь Кавказа»  «Специфика блюд Казахстана» 

4 

Тема 1.2. Кухни 

стран Восточной 

Европы 

 

Содержание учебного материала 14 

Особенности питания народов Болгарии, Польши, Венгрии, Словакии. Использование 

сырья, виды тепловой обработки. Правила использования пряностей и приправ. 

4 

практических занятий 

Расчет массы сырья, разработка последовательности технологических операций при 

изготовлении национальных кулинарных изделий и напитков немецкой кухни 

4 

лабораторных занятий 

Приготовление, оформление, и подача блюд в соответствии с национальными 

традициями немецкой кухни 

4 
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Самостоятельная работа. Рефераты, сообщения, презентации на темы: 

 «Влияние арабской кухни на формирование кухни Болгарии» 
 «Чешские блюда из теста» 

2 

Тема 1.3. Кухни 

стран Западной 

Европы 

Содержание учебного материала 12 ОК01-ОК11 

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 

ЛР 1, 2, 8, 13, 

14 

Особенности питания народов Италии, Германии, Англии, Испании, Швейцарии, 

Австрии и Греции. Традиции и обычаи. Использование пряностей и приправ.  
2 

практических занятий 

Расчет массы сырья, разработка последовательности технологических операций при 

изготовлении национальных кулинарных изделий и напитков итальянской кухни 

4 

лабораторных занятий  

Приготовление, оформление, и подача блюд в соответствии с национальными 

традициями итальянской кухни  

4 

Самостоятельная работа. Рефераты, сообщения, презентации на темы: 

«Специфические способы производства блюд из свинины в Германии» 

«Десерты Австрии» 

2 

Тема 1.4. Кухни 

скандинавских стран 

Содержание учебного материала  ОК01-ОК11 

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 

ЛР 1, 2, 8, 13, 14 

Особенности питания народов Финляндии, Швеции, Норвегии, Дании. Традиции и 

обычаи. Особенности подачи блюд и изделий. 
4 

Самостоятельная работа. Рефераты, сообщения, презентации на темы: «Вкусовые 

особенности блюд скандинавских стран» 

«Датские бутерброды», «Рыбные блюда Норвегии» 

2 

Тема 1.5. Арабская 

кухня 
 Содержание учебного материала 12 ОК01-ОК11 

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 

Влияние религиозных верований на особенности питания народов. Запреты в 

питании. Правила использования пряностей и приправ. Режимы питания. 

Последовательность подачи блюд. 

2 

практических занятий 

Расчет массы сырья, разработка последовательности технологических операций при 
4 
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изготовлении национальных кулинарных изделий и напитков восточной кухни ЛР 1, 2, 8, 13, 14 

лабораторных занятий 

Приготовление, оформление, и подача блюд в соответствии с национальными 

традициями стран Востока 

4 

Самостоятельная работа. Рефераты, сообщения, презентации на темы: «Виды круп и 

способы производства блюд из них в арабской кухне» 

«Различия между кухнями арабских стран» 

2 

Тема 1.6. Еврейская 

кухня 

Содержание учебного материала  ОК01-ОК11 

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 

ЛР 1, 2, 8, 13, 14 

Еврейская кухня. Влияние религии на особенности питания. Запреты в питании. 2 

Самостоятельная работа обучающихся.  Рефераты на темы: «Ограничение в 

питании еврейского народа» 

«Влияние религиозных обычаев на структуру питания евреев» 

2 

Тема 1.7.  

Кухни стран Юго-

восточной Азии 

 

 

Содержание учебного материала   

Особенности питания народов Китая, Тайского и Корейского народов. Традиции и 

обычаи. Правила использования пряностей и приправ. Режимы питания. 

4 

Самостоятельная работа обучающихся.  Рефераты, сообщения, презентации  на 

темы: «Ассортимент рыбы и нерыбных продуктов моря в питании народов стран 

Юго-восточной Азии» «Блюда из риса в Китае», «Блюда из лапши» 

2 

Тема 1.8. Индийская 

кухня 

Содержание учебного материала 14 

1. Индийская кухня. Правила, приготовления пищи для различных каст. Особенности, 

традиции и обычаи. 

2 

2. Вегетарианство, особенности подачи блюд. Специи и пряности в питании. 2 

практических занятий 

Расчет массы сырья, разработка последовательности технологических операций при 

изготовлении национальных кулинарных изделий и напитков индийской кухни 

4 

лабораторных занятий  4 
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Приготовление, оформление, и подача блюд в соответствии с национальными 

традициями народов Индии 

Самостоятельная работа. Реферат, сообщение, презентации  на темы: «Ограничения 

в питании», «Специи и пряности», «Виды вегетарианства» 

2 

Тема 1.9. Кухни 

народов Америки 

Содержание учебного материала 8 

Особенности питания народов Северной и Латинской Америки. Особенности 

ассортимента, технологии приготовления и подачи блюд 
4 

Самостоятельная работа обучающихся.  Реферат, сообщение, презентации на темы: 

«Особенности питания в Канаде», 

«Национальные блюда Коста Рики» 

3 

 Практические занятия. 
Изучение ассортимента и меню предприятий питания славянских народов. 

Изучение ассортимента и меню предприятий питания стран ближнего Зарубежья. 

Изучение ассортимента и меню предприятий питания стран Восточной Европы 

Изучение ассортимента и меню предприятий питания стран Западной Европы 

Изучение ассортимента и меню предприятий питания скандинавских стран 

Изучение ассортимента и меню предприятий питания Арабских стран 

Изучение ассортимента и меню предприятий питания Еврейской кухни 

Изучение ассортимента и меню предприятий питания Юго-восточной Азии 

Изучение ассортимента и меню предприятий питания Индии. 

Изучение ассортимента и меню предприятий питания Балканского полуострова. 

Изучение ассортимента и меню предприятий питания народов Америки. 

20 

  Дифференцированный зачет 2  

ВСЕГО 97  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

          3.1.  Реализация рабочей программы дисциплины осуществляется в учебном 

кабинете -  Кабинет «Социально-экономических дисциплин». 

2.  Кабинет «Социально-экономических дисциплин»,   оснащенный 

оборудованием:  

-   посадочные места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

- раздаточный материал по выполнению практических работ по темам; 

- кроссворды, ребусы, головоломки по дисциплине; 

- плакаты и печатные наглядные пособия по дисциплине; 

- карточки индивидуального опроса обучающихся по дисциплине; 

- тесты по разделам «Деловой этикет», «Психологические аспекты делового общения»; 

- контрольные таблицы для проверки качества усвоения знаний; 

-    технические средства: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным 

проектором (DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

          3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

      Для реализации программы библиотечный фонд колледжа имеет печатные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе: 

Основные источники: 

1. Шеламова Г.М. Психология общения: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. 

образования /Г.М. Шеламова. – М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 128 с. 

 

Дополнительные источники: 

1. Шеламова Г.М. Деловая культура и психология общения: учебник для нач. 

проф.образования/Г.М. Шеламова. – 12-е изд., стер. -  М.: Издательский центр 

«Академия», 2019. – 192 с. 

2. Ващенко Е.Д. Русский язык и культура речи: Учеб. пособие. – М: ОИЦ «Академия»,        

2020г. – 349 с. – Серия: Начальное профессиональное образование. 

3. Столяренко Л. Д. Психология делового общения и управления. - Ростов н/Д: Феникс, 

2019. 

 

тернет - ресурсы: 
 
1.www.syntone.ru - сайт информирует о новинках литературы по психологии общения, 

представляет рекламу тренингов общения (Синтон-технология), также содержит тесты, 
статьи, новости психологии и др. 
2.www.auditorium.ru Информационно-образовательный портал «Гуманитарные науки»   

3.www.psychology.ru Информационный сайт «Психология. ру»  

4. www.aup.ru/books/m96/ Скаженик Е.Н. Практикум по деловому общению. 

http://www.syntone.ru/
http://www.aup.ru/books/m96/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Умения: 

- Распознавать задачу и/или 

проблему в профессиональном 

и/или социальном контексте. 

- Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её 

составные части. 

- Правильно выявлять и 

эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи 

и/или проблемы. 

- Определять необходимые 

источники информации 

- Выделять наиболее значимое в 

перечне информации 

- Оценивать практическую 

значимость результатов поиска 

- Выстраивать траектории 

профессионального и 

личностного развития 

- Организовывать работу 

коллектива и команды 

- Взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами.   

- Излагать свои мысли на 

государственном языке 

- Оформлять документы 

- Использовать современное 

программное обеспечение. 

- Понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и бытовые),  

- Участвовать в диалогах на 

знакомые общие и 

профессиональные темы 

- Строить простые высказывания 

о себе и о своей 

профессиональной деятельности 

- Кратко обосновывать и 

объяснить свои действия 

(текущие и планируемые) 

-Консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе;  

-Владеть профессиональной 

- Соблюдение правил 

протокола и  этикета; 

- Применение  различных 

средств и техник 

эффективного общения в  

профессиональной 

деятельности, 

- Использование приемов 

общения с учетом возраста 

и статуса гостя; 

- Использование  приемов 

саморегуляции поведения в 

процессе межличностного 

общения; 

- Определение тактики 

поведения в конфликтных 

ситуациях, возникающих в 

профессиональной 

деятельности 

- Консультирование 

потребителей, оказание им 

помощь в выборе блюд;  

- Владение 

профессиональной 

терминологией. 

- Проведение собеседования 

при поступлении на работу. 

- Составление резюме. 

- Составление делового 

письма, заявления, расписки,  

- Соблюдение норм 

взаимоотношений в 

коллективе,  отношений 

руководителя и 

подчинённых; 

- Соблюдение правил, 

техники общения с 

потребителями; 

-Проявление 

ответственности за 

правильность расчетов с 

потребителями. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических  занятий; 

-письменного, устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (эссе, 

сообщений, диалогов, 

тематических 

презентаций) 

- заданий письменных,  

устных ответов, 

выполнение заданий в 

виде деловой игры. 

 

 

Итоговая аттестация: 

в форме зачета в виде 

тестирования. 
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терминологией 

Знания: 

- Актуальный профессиональный 

и социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить. 

- Методы работы в 

профессиональной и смежных 

сферах. 

- Порядок оценки результатов 

решения задач профессиональной 

деятельности 

- Современная научная и 

профессиональная терминология 

- Возможные траектории 

профессионального развития  и 

самообразования 

- Психология коллектива 

- Психология личности 

- Особенности социального и 

культурного контекста 

- Правила оформления 

документов. 

- Правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы 

 (бытовая и профессиональная 

лексика) 

- Лексический минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной деятельности. 

- Правила, техника общения с 

потребителями; 

техника общения, 

ориентированная на потребителя. 

- Правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

- Использование 

профессиональной 

терминологии сферы 

индустрии питания, 

социально-культурных и 

ситуационно обусловленных 

правил общения в 

профессиональной 

деятельности; 

- Лексический и 

грамматический минимум, 

необходимый для 

профессиональной 

направленности; 

- Владение 

психологическими основами 

общения; 

- Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии  

при ведении диалогов, 

составлении небольших эссе 

на профессиональные темы.  

- Соблюдение норм делового 

общения. 

- Поиск и употребление 

соответствующих слов, 

выражений, речевых 

оборотов. 

- Использование средств 

вербального и невербального 

общения. 

- Формулирование правил 

телефонного общения. 

- Соблюдение правил 

поведения в конфликтной 

ситуации. 

- Анализ стратегии 

поведения в конфликтной 

ситуации. 

- Определение механизма 

управления конфликтом. 

- Поиск компромисса. 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических  занятий; 

-письменного, устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (эссе, 

сообщений, диалогов, 

тематических 

презентаций) 

- заданий письменных,  

устных ответов, 

выполнение заданий в 

виде деловой игры. 

 

 

Итоговая аттестация: 

в форме зачета в виде 

тестирования. 
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Рабочая программа профессионального модуля  разработана в соответствии со 

следующими документами: 

1. Приказ Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 2016 г. № 1569 

“Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер”, утв. Приказом 09.12.2016г., рег. номер 44898  

2. Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России 885/390 от 05.08.2020 

(рег. № 59778 от 11.09.2020)  «О практической подготовке обучающихся» 

3. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09Повар, 

кондитер, разработанная Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм, размещенная в 

Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации (Регистрационный 

номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 31/03/2017, реквизиты 

решения о включении ПООП в реестр: Протокол № 1 от 28.03.2017). 

4. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО СПТК  

 

Организация-разработчик:  ГБОУПО «Севастопольский промышленно-

технологический колледж имени Маршала инженерных войск А.В. Геловани» 

Разработчик: преподаватель Шкут Ю.В. 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения  Техника и технологии строительства  

Протокол № ___ от  «____» ____________ 20  г 

Председатель МО  _________________ Шкут Ю.В. 
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Председатель МО  ______________ 
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Протокол № ___ от  «____» ____________ 201___ г.  

Председатель МО  ______________  

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол  № ___ от  «____» ____________ 201___ г.   
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 6 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. 7 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
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инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 8 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 9 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 10 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

 

1.1.3. Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания:  
Код 11 Наименование личностных результатов 

ЛР 1 12 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 13 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 13 14 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать 

поставленных целей, стремящийся к формированию в строительной отрасли и 

системе жилищно-коммунального хозяйства личностного роста как 

профессионала 

ЛР 14 15 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 

том числе с использованием информационных технологий;  

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 

практический 

опыт: 

- подготовки, уборки рабочего места; 

- подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

- обработки различными методами, подготовки традиционных видов 

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

- приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

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

дичи, кролика, готовых  полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведения расчетов с потребителями 

Уметь: - подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

- распознавать недоброкачественные продукты; 

- выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 
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кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

- владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию  

сырья, продуктов 

Знать: - требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

- требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

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

- ассортимент, рецептуры,  требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; 

- способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов 414ч 

в том числе в форме практической подготовки 308ч 

 

Из них на освоение  МДК 01.01 – 40ч 

     МДК 01.02 – 110ч 

в том числе самостоятельная работа 36ч 

практики, в том числе учебная 108ч 

   производственная  144ч 

Промежуточная аттестация 12 ч. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

професси

ональных 

общих 

компетен

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Суммарн

ый 

объем 

нагрузки

, час. 

В т.ч. в 

форме 

практ. 

подгото

вки 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Сам

осто

я-

тель

ная 

раб

ота 

Обучение по МДК 
Практики 

 

Все

го 

 

В том числе 

Консуль

-тации  

Пром

е-

жут. 

аттес

т. 

Лаб

ора

т. и 

пра

кт. 

зан

яти

й 

Курсовы

х работ 

(проекто

в) 

Учебная 

 

Произв

одстве

нная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК1.1- 

ПК 1.4 

ОК 01-11 

ЛР 

1,2,13,14 

Раздел 1. Организация процессов 

обработки сырья, приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

40 18 32 2 18 - - -  8 

ПК1.1- 

ПК 1.4 

ОК 01-11 

ЛР 

1,2,13,14 

Раздел 2. Обработка сырья и 

приготовление полуфабрикатов из него 

110 38 88 6 38 -   2 22 

 Учебная практика 108 108  108    

 Производственная практика 144 144   144   

 Экзамен по модулю  12  6 6      6 

 Всего 414 308 126 14 56 - 
108 144 2 36 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

в 

часах 

1 2 3 

Раздел модуля 1.  

Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента  

40 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 40 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов обработки 

сырья, 

приготовления 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание  

2 

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

характеристика  этапов. 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления полуфабрикатов из 

него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе 

принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и поточность технологических операций, 

определение «контрольных точек» - контролируемых этапов технологических операций, контроль качества и 

безопасности сырья, контроль функционирования технологического оборудования, контроль качества 

обработанного сырья по. ГОСТ 30390-2013). 

3. Правила составления заявки на сырье. 

2 
4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) обработанного 

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

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

В том числе  практических занятий  2 

Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье 2 

Самостоятельная работа обучающихся: 2 

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

обработки сырья и приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий. 
2 
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Тема 1.2.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке овощей и 

грибов  

 

Содержание  

2 

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

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

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

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

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

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

виде 
 

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

посуды, правила ухода за ними 

В том числе  практических занятий  4 

Практическое занятие 2. Изучение практических умений по организации рабочего места повара по обработке, 

нарезке овощей и грибов 
2  

Практическое занятие 3. Изучение практических умений по отработке безопасных приемов эксплуатации 

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

машины, овощерезки) 

2 

Самостоятельная работа обучающихся: 2 

Подготовка сообщений по темам: «Правила эксплуатации картофелеочистительной машины», «Правила 

эксплуатации овощерезки» 
2 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке рыбы и 

нерыбного водного 

сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание  

2 

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

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

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

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

полуфабрикатов из них.  

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

вакуумированном виде 

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

посуды, правила ухода за ними 

В том числе  практических занятий  4 

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

обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. 
2 
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        Практическое занятие 5.  Изучение практических умений  по освоению правил безопасной эксплуатации 

рыбоочистительной машины, ручной рыбоочистки. 
2 

  

Самостоятельная работа обучающихся: 

 

2 

Подготовка сообщения по теме: «Правила эксплуатации рыбоочистительной машины». 2 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание  

2 

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

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

безопасной организации работ 

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

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

приготовления полуфабрикатов из них 

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

из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 
2 

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

посуды, правила ухода за ними 

В том числе  практических занятий  8 

Практическое занятие 6.  Подбор оборудования и инвентаря для организации рабочих мест по обработке 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 
2 

Практическое занятие 7. Подбор оборудования и инвентаря для организации рабочих мест по приготовлению 

полуфабрикатов из котлетной массы 
2 

Практическое занятие 8.  Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, 

куттера 
4 

Самостоятельная работа обучающихся:  2 

Подготовка сообщений по темам: «Правила эксплуатации электромясорубок», «Аппарат для вакуумирования» 2 

Дифференцированный зачет 2 

Итого по разделу 1 40 

Раздел модуля 2.  

Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 
  110 

МДК 01.02.  Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 110 

 Содержание  2 
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Тема 2.1 

 Обработка, нарезка, 

формовка овощей и 

грибов  

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

сроки хранения, кулинарное назначение  традиционных видов овощей, грибов. Органолептическая оценка 

качества и безопасности овощей и грибов 

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

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

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

способы минимизации отходов при обработке и нарезке.  Предохранение от потемнения обработанного 

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

использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов 

2 

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

шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения  
2 

В том числе практических занятий: 2 

Практическое занятие 1. Расчёты при механической кулинарной обработке овощей 2 

В том числе лабораторно-практические работы 6 

Лабораторно-практическая работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты 

от потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов. Обработка, нарезка плодовых, 

капустных, луковых, салатно-шпинатных овощей и зелени. Подготовка белокочанной  капусты к 

фаршированию и для приготовления голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к 

фаршированию плодовых овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров). 

6 

 Самостоятельная работа обучающихся: 4 

Подготовка рефератов на тему: «Виды грибов», «Виды клубнеплодов», «Виды корнеплодов», «Виды луковых, 

салатно-шпинатных овощей и зелени». 
4 

Тема 2.2.  

Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание  

2 
1. Классификация, ассортимент,  основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, кулинарное назначение  рыбы, нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка 

качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья 

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

вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья 
2 

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

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

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

обработанной рыбы 

2 
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4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к качеству, 

безопасности, условия и сроки хранения 
2 

Самостоятельная работа обучающихся: 4 

Подготовка реферата по теме: «Виды рыб и нерыбного водного сырья» 4 

Тема 2.3  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

Содержание  

2 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья. 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», порционный кусок 

непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с кожей без костей, чистое филе, 

«бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные полуфабрикаты, панированные в различных 

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

3. Приготовление рыбной котлетной массы и  полуфабрикатов из нее.   2 

 В том числе практические занятия: 2 

Практическое занятие 2.Расчёты при механической кулинарной обработке рыбы. 2 

В том числе лабораторно – практические работы  12 

Лабораторно-практическая работа 2. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 

полуфабрикатов из рыбы.  
6 

Лабораторно-практическая работа 3.  Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы. Обработка 

нерыбного водного сырья 
6 

Самостоятельная работа обучающихся: 4 

Подготовка презентации по теме: «Виды панировок, используемых при приготовлении полуфабрикатов». 4 

Тема 2.4  

Обработка, 

подготовка мяса,  

мясных продуктов 

Содержание  

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

мяса и мясного сырья. 

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья. 2 

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической кулинарной 

обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный разруб туш говядины, 

баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка.  Способы минимизации отходов в процессе 

подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное назначение частей туши говядины, баранины, 

свинины, телятины. 

2 

Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в процессе 

подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 
2 
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Самостоятельная работа обучающихся: 2 

Подготовка сообщений по теме: «Характеристика мясного сырья» 2 

Тема 2.5  

Приготовление 

полуфабрикатов из 

мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  

2 1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. 

Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2. Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 

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

сроки хранения. 

4 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой и котлетной массы,  полуфабрикатов  из них.   

Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
2 

  В том числе практические занятия: 2 

Практическое занятие 3. Расчёты при механической кулинарной обработке мяса. 2 

В том числе лабораторно – практические работы 6 

Лабораторно-практическая работа 4. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса. Приготовление полуфабрикатов из мясной рубленой и котлетной массы, 

полуфабрикаты из нее.   

6 

Самостоятельная работа обучающихся: 4 

Подготовка презентации по теме: «Виды полуфабрикатов из мяса» 4 

Тема 2.6 

Обработка 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  

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

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

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

кулинарное назначение. 
2 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание  

2 

 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, 

дичи, кролика 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, 

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

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

хранения. 

2 

В том числе практических занятий: 2 
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Практическое занятие 4. Расчёты при механической кулинарной обработке птицы, дичи, кролика. 2 

В том числе лабораторно – практические работы 6 

Лабораторно-практическая работа 5.  Обработка домашней птицы,  приготовление порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. Приготовление котлетной массы из птицы и 

полуфабрикатов из нее. 

6 

Самостоятельная работа обучающихся: 4 

Подготовка презентации на тему: «Способы заправки птицы и дичи для кулинарной обработки» 4 

Консультации по МДК 01.02 2 

Экзамен по МДК 01.02 6 

Итого по разделу 2 110 

Учебная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ органолептическим 

способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой рыбы, нерыбного водного 

сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, туш баранины перед разделкой,  

крупнокусковых полуфабрикатов из мяса,  мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов традиционные 

виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное водное 

сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю птицу, 

дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во фритюре), 

тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и округлой формы 

(стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; полуфабрикаты 

«медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, биточки, фрикадельки и 

др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые. 

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке. 

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика. 

Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды овощей, 

108 
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плодов и грибов. 

Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

органолептическим способом; 

Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять излишнюю 

горечь. 

Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в охлажденном и 

замороженном виде.   

Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для транспортирования. 

Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости. 

Производственная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы. 

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика различными 

методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы. Дичи, кролика различными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на 

вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. 

Дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции. 

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

 

144 

Промежуточная аттестация Экзамен по модулю  12 

Всего  414 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля в 

колледже оборудованы следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства», 

«Технического оснащения и организации рабочего места», которые 

оснащены: 

доской учебной,  

рабочим местом преподавателя,  

столами, стульями (по числу обучающихся),  

шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  

раздаточного дидактического материала и др.;  

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

наглядными пособиями (плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

    Лаборатория: Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

    Основное и вспомогательное оборудование:  

Весы настольные электронные; пароконвектомат;  конвекционная печь 

или жарочный шкаф; микроволновая печь; расстоечный шкаф; плита 

электрическая;  фритюрница;  электрогриль (жарочная поверхность); шкаф 

холодильный;  шкаф морозильный; шкаф шоковой заморозки; льдогенератор; 

тестораскаточная машина; планетарный миксер; блендер (ручной с 

дополнительной насадкой для взбивания); мясорубка; овощерезка или 

процессор кухонный; слайсер;  куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухонный; миксер для коктейлей; соковыжималки 

(для цитрусовых, универсальная); машина для вакуумной упаковки; 

кофемашина с капучинатором; ховоли (оборудование для варки кофе на 

песке); кофемолка; газовая горелка (для карамелизации); набор инструментов 

для карвинга; овоскоп; нитраттестер; машина посудомоечная; стол 
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производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной; моечная ванна 

двухсекционная. 

Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области. Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих 

мест производственной практики соответствует содержанию 

профессиональной деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть 

профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации  имеет  печатные и электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания  

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

Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2012.-III, 8 с. 

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

персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2013.-III, 48 с. 

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

определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2013.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2013.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2013.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2012. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2012.- III, 16 с.  

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

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 
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общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2012. 

– III, 10 с. 

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

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2016. – 512 с. 

10. Сборник технических нормативов – Новейший сборник рецептур 

блюд и кулинарных изделий для ПОП/ под общ. ред. Климова М.В. - М.: Дом 

славянской книги, 2021.- 576с. 

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

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

Издательский центр «Академия», 2018. – 400 с. 

12. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2018. – 240 с. 

13. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2018. – 336 с. 

14. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 

Радченко.- «Феникс», 2017 – 373 с. 

15. Самородова И.П. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. среднего 

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

2018.- 192 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

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

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015 г. 

№ 213-ФЗ]. 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

4. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 
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5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27  

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности 

в них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

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

дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. www.culina-russia.ru/Literatura/magazine.html - Журнал «Питание и 

общество» 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.culina-russia.ru/Literatura/magazine.html
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами 

 

Выполняет все действия по 

организации и содержанию 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

- адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, 

соответствие виду 

выполняемых работ (виду и 

способу обработки сырья, виду 

и способу приготовления 

полуфабрикатов); 

- рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, 

материалов; 

- соответствие содержания 

рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

- своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

- рациональный выбор и 

адекватное использование 

моющих и дезинфицирующих 

средств; 

- правильное выполнение работ 

по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

- соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка защиты отчетов по 

учебной и производственной 

практикам 
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машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

- соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов 

требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, 

складирования); 

- соответствие методов 

подготовки к работе, 

эксплуатации технологического 

оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и 

регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

- правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

- точность, соответствие 

заданию расчета потребности в 

сырье продуктах; 

-соответствие правилам 

оформления заявки на сырье, 

продукты 

ПК 1.2.  

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика.  

 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

Подготавливает, обрабатывает 

различными методами 

традиционные виды овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика: 

- адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное 

распознавание 

недоброкачественных 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

-  практических занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и оценка 

выполнения:  

- практических заданий на экзамене по 

МДК; 
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изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья. 

 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика. 

 

продуктов; 

- соответствие отходов и потерь 

сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов 

действующим нормам;  

- оптимальность процесса 

обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов 

(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат 

и т.д., соответствие выбора 

методов обработки сырья, 

способов и техник 

приготовления полуфабрикатов 

виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям 

рецептуры); 

- профессиональная 

демонстрация навыков работы 

с ножом; 

- правильное, оптимальное, 

адекватное заданию 

планирование и ведение 

процессов обработки, 

подготовки сырья, продуктов, 

приготовления 

полуфабрикатов, соответствие 

процессов инструкциям, 

регламентам; 

- соответствие процессов 

обработки сырья и 

приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

технике безопасности: 

корректное использование 

цветных разделочных досок; 

раздельное использование 

контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан. спец. 

одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении 

конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде 

- выполнения заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка защиты отчетов по 

учебной и производственной 

практикам 
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во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

- соответствие времени 

выполнения работ нормативам; 

- соответствие массы 

обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям 

рецептуры;  

- точность расчетов закладки 

сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

- адекватность оценки качества 

готовой продукции, 

соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

- соответствие внешнего вида 

готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

-аккуратность выкладывания 

готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для 

хранения и транспортирования; 

эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на 

вынос 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам 

обоснованность постановки 

цели, выбора и применения 

методов и способов решения 

профессиональных задач; 

адекватная оценка и 

самооценка эффективности и 

качества выполнения 

профессиональных задач 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе освоения 

образовательной программы 

 

Экспертное наблюдение при 

выполнении лабораторно-

практических работ, прохождении 

учебной практики, производственной 

практики, производственной практики, 

квалификационного экзамена. 

 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

использование различных 

источников, включая 

электронные ресурсы, медиа 

ресурсы, Интернет-ресурсы, 



 

24 

 

профессиональной 

деятельности 

периодические издания по 

профессии для решения 

профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

демонстрация ответственности 

за принятые решения 

обоснованность самоанализа и 

коррекция результатов 

собственной работы;  

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

взаимодействие с 

обучающимися, 

преподавателями и мастерами в 

ходе обучения, с 

руководителями учебной и 

производственной практик; 

обоснованность анализа работы 

членов команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

грамотность устной и 

письменной речи, 

ясность формулирования и 

изложения мыслей 

ОК 06. Проявлять 

гражданско-патриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

соблюдение норм поведения во 

время учебных занятий и 

прохождения учебной и 

производственной практик,  

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

эффективность выполнения 

правил ТБ во время учебных 

занятий, при прохождении 

учебной и производственной 

практик; 

знание и использование 

ресурсосберегающих 

технологий  

 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической подготовленности 

эффективность использования 

средств физической культуры   

для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня 

физической подготовленности; 

 

ОК 09. Использовать эффективность использования 
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информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

информационно-

коммуникационных технологий 

в профессиональной 

деятельности согласно 

формируемым умениям и 

получаемому практическому 

опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

эффективность использования 

в профессиональной 

деятельности необходимой 

технической документации, в 

том числе на английском языке. 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

использование знаний при 

планировании 

предпринимательской 

деятельности в 

профессиональной сфере 
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ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ГОРОДА СЕВАСТОПОЛЯ 

«СЕВАСТОПОЛЬСКИЙ ПРОМЫШЛЕННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ 

КОЛЛЕДЖ ИМЕНИ МАРШАЛА ИНЖЕНЕРНЫХ ВОЙСК А.В.ГЕЛОВАНИ» 

 

 

УТВЕРЖДАЮ 

Зам. директора по УПР 

___________ / Н.И. Кравченко /  

«____»   ____________ 20         г. 
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ПМ 0.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

 

Профессия 43.01.09 Повар, кондитер 

 (срок обучения 3 года 10 месяцев) 
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Рабочая программа профессионального модуля  разработана в соответствии со 

следующими документами: 

5. Приказ Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 2016 г. № 1569 

“Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер”, утв. Приказом 09.12.2016г., рег. номер 44898  

6. Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России 885/390 от 05.08.2020 

(рег. № 59778 от 11.09.2020)  «О практической подготовке обучающихся» 

7. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09Повар, 

кондитер, разработанная Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм, размещенная в 

Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации (Регистрационный 

номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 31/03/2017, реквизиты 

решения о включении ПООП в реестр: Протокол № 1 от 28.03.2017). 

8. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО СПТК  

 

Организация-разработчик:  ГБОУПО «Севастопольский промышленно-

технологический колледж имени Маршала инженерных войск А.В. Геловани» 

Разработчик: преподаватель Непорожнева А.И. 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения  Техника и технологии строительства  

Протокол № ___ от  «____» ____________ 20     г 

Председатель МО  _________________ Шкут Ю.В. 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО. 

Протокол  № ___ от  «____» ____________ 201___ г. 

Председатель МО  ______________ 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол № ___ от  «____» ____________ 201___ г.  

Председатель МО  ______________  

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол  № ___ от  «____» ____________ 201___ г.   

Председатель МО  ______________ 



 

28 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

8 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  25 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ)  

29 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

29 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 0.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 
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ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания:  
Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 

целей, стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе 

жилищно-коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 

том числе с использованием информационных технологий;  

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 

должен: 

Практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, 
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соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведении расчетов с потребителями. 

Умения подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 

хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

 своевременно оформлять заявку на склад;                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

Знания Требований охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

видов, назначения, правил безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правил ухода за ними; 

ассортимента, рецептур, требований к качеству, условиям и срокам 

хранения, методам приготовления, вариантам оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

Всего часов 634ч 

в том числе в форме практической подготовки 484ч 

Из них на освоение  МДК 01.01 – 40ч 

     МДК 01.02 – 186ч 
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в том числе самостоятельная работа 50ч 

практики, в том числе учебная 144ч 

   производственная  252ч 

Промежуточная аттестация 12 ч.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
ПМ 0.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессио

нальных 

общих 

компетенц

ий 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Суммарн

ый 

объем 

нагрузки

, час. 

В т.ч. в 

форме 

практ. 

подгото

вки 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Сам

осто

я-

тель

ная 

раб

ота 

Обучение по МДК 
Практики 

 

Все

го 

 

В том числе 

Консуль

-тации  

Пром

е-

жут. 

аттес

т. 

Лаб

ора

т. и 

пра

кт. 

зан

яти

й 

Курсовы

х работ 

(проекто

в) 

Учебная 

 

Произв

одстве

нная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 01-11 

ЛР 

1,2,13,14 

МДК.02.01.Организация 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок 

разнообразного ассортимента 

40 16 32 2 16 - - -  8 

ПК 2.1.-2.8 

ОК 01-11 

ЛР 

1,2,13,14 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и 

презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

186 72 150 6 72 -   6 36 

 Учебная практика 144 144  144    

 Производственная практика 252 252   252   

 Экзамен по модулю  12  6 6      6 
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 Всего 634 484 188 14 88 
- 

144 252 6 50 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

ПМ 0.2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

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

закусок разнообразного ассортимента 
40 

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

разнообразного ассортимента 
40 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения горячих 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание   

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

последовательность  этапов. 

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

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

закусок 

4 

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов  

 

Содержание  

10 

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

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, 

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

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

отваров, супов к отпуску на вынос 

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

супов, процессу хранения и подготовки к реализации  

В том числе  практических занятий  6 
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Практическое занятие 1. Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для организации рабочего 

места повара по приготовлению заправочных супов, супов-пюре 
2 

Практическое занятие 2. Изучение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

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

групп супов. 

2 

 

 

Практическое занятие 3. Изучение практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, 

отваров, супов 

2 

Тема 1.3.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

соусов  

 

Содержание  

8 

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

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды, 

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

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

к отпуску на вынос 

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

процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий  4 

Практическое занятие 4. Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для организации рабочего 

места повара по приготовлению соусов белых и красных. 
2 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих соусов. 
2 

Тема 1.4.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание  

10 

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

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

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

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

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

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

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

кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

В том числе практических занятий  6 
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Практическое занятие 6. Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для организации рабочего 

места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, 

запеченном и тушеном виде. 

2 

Практическое занятие 7. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления горячих блюд, 

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

Практическое занятие 8. Изучение практических умений по безопасной эксплуатации теплового 

оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

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

приготовления полуфабрикатов для горячих блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Подготовка компьютерной презентации по теме «Эксплуатация теплового оборудования» 

8 

Раздел модуля 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок. 
186 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 186 

Тема 2.1.  

Приготовление, 

назначение, подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

 

Содержание  

2 

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

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

кулинарное назначение бульонов и отваров 

3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с учетом требований к 

безопасности готовой продукции. Правила разогревания. Техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для подачи. Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, 

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

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

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

8 

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

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

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

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

технологическими требованиями к супам 
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 3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических операций: подготовка 

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

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

пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса 

4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, требования к качеству, 

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

бобовыми, макаронными изделиями 

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

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

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

Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 

  

Практическое занятие 9. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов: борщ украинский, 

солянка сборная мясная 
2 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

супов-пюре,  молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских  супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

6 

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

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

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

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

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 

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

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

  

Практическое занятие 10. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре из печени, из птицы 2 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации  

холодных  супов, супов 

региональной кухни 

Содержание  

4 

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

качеству, условия и сроки хранения.   

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

качеству, условия и сроки хранения 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и 

подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 
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от типа организации питания и способа обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

  

Практическое занятие 11.  Приготовление, оформление и отпуск: окрошка мясная на кефире, окрошка 

мясная на квасе 
2 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 2. 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой и составление технологических карт для  

приготовления: борщ украинский, солянка сборная мясная, окрошка мясная на кефире, окрошка мясная на квасе, суп-пюре из печени 

и суп-пюре из птицы. 

Подготовка компьютерной презентации по теме «Ассортимент борщей», «Ассортимент солянок» 

6 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента 14 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 14 

Тема 3.1.  

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Содержание  

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

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

соусов и готовых соусов промышленного производства 

Тема 3.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

соусов на муке 

Приготовление 

отдельных компонентов 

для соусов и соусных 

полуфабрикатов  

Содержание  

2 

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

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

компонентам для соусов и соусным полуфабрикатам 

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени готовности отдельных 

компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в соответствии с методами приготовления, типом 

основных продуктов и технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных 

полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 

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

основного и его производных. 

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

основного и его производных 

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

грибного, молочного, сметанного и их производных 

6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соусов на 
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основе концентратов промышленного производства 

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

оформления тарелки соусами 

Практическое занятие 12. Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной 

консистенции 
2 

Тема 3.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

яично-масляных соусов, 

соусов на сливках  

Содержание 

2 

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

масляных, соусов на сливках 

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

Тема 3.5.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

сладких (десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических  соусов  

Содержание  

2 

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

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

(десертных), региональных, вегетарианских, диетических  соусов 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой и  составление технологических карт для 

приготовления: соус паровой, соус шоколадный, соус томатный. 

Подготовка сообщений по темам «Холодные соусы. Ассортимент и характеристика», «Сладкие соусы. Ассортимент и 

характеристика». 

6 

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

изделий  разнообразного ассортимента 
26 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 26 

Тема 4.1.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей и грибов 

 

Содержание 

14 

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

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

соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам из овощей и грибов. Подбор для 

приготовления блюд из овощей, подготовка к использованию пряностей, приправ. 

3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, в том числе 
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диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом,  в молоке и на пару, 

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

поверхности, тушение, запекание, сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, 

порционирование, паровая конвекция и СВЧ-варка.  Методы приготовления грибов 

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

условия и сроки хранения. Правила подбора соусов 

5. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: техника порционирования, 

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

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

блюд и гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, 

подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на вынос, транспортирования 

Практическое занятие 13. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных и 

припущенных, овощей и грибов: картофельное пюре, овощи, припущенные в молочном соусе 
2 

Практическое занятие 14. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из тушеных и 

запеченных овощей и грибов: рагу овощное, запеканка картофельная с грибами. 
2 

Тема 4.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из круп и бобовых и 

макаронных изделий  

 

Содержание  

6 

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

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

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

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

изделий. 

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

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

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

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

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

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

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

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

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

Подбор соусов 

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий: 
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техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. 

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

обслуживания. Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила 

охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из круп, бобовых 

и макаронных изделий для отпуска на вынос, транспортирования  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 4 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой и составление технологических карт для 

приготовления: картофельное пюре, овощи, припущенные в молочном соусе, рагу овощное, шницель из капусты, картофельная 

запеканка с грибами, каша гречневая с грибами, пюре из бобовых, макароны с томатом и овощами 

Подготовка сообщений по темам «Классификация и характеристика овощей», «Ассортимент и характеристика блюд из макаронных 

изделий» 

6 

Раздел модуля 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки  разнообразного ассортимента 18 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 18 

Тема 5.1.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

блюд из яиц, творога, 

сыра 

 

Содержание  

4 

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

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

количества в соответствии с технологическими требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов 

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

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

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

диетического. Методы приготовления блюд из яиц, творога сыра 

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

яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.  

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

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

хранения 

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

качеству, условия и сроки хранения 

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

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

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из 
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яиц, творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Тема 5.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

мучных блюд  

Содержание  

8 

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

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

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

3. Выбор методов приготовления горячих мучных блюд для разных типов питания, в том числе 

диетического. Методы приготовления мучных блюд. Замес дрожжевого и бездрожжевого теста различной 

консистенции, разделка, формовка изделий из теста  

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

оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования 

к качеству, условия и сроки хранения мучных блюд.  

5. Правила оформления и отпуска мучных горячих блюд: техника порционирования, варианты оформления. 

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

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых мучных блюд. 

Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 5 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой и составление технологических карт для 

приготовления: пельмени, блинчики с различными фаршами. 

Подготовка реферата по теме «Ассортимент и характеристика блюд из сыров» 

6 

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

сырья разнообразного ассортимента 
26 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 26 

Тема 6.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Содержание  

4 

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

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

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

Международные наименования различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 

3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций питания различного 

типа 

Тема 6.2.  

Приготовление и 

Содержание  
16 

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

блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

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

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

и без) 

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

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

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

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

обслуживания, типов питания. 

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

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

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

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

обслуживания.  

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

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 6 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой и составление технологических карт для 

приготовления: рыба, тушенная в томате, рыба припущенная по-русски, поджарка из рыбы, рыба запеченная в сметанном соусе, 

кальмары жаренные во фритюре. 

Подготовка рефератов по темам «Блюда из рыбной котлетной массы», «Ассортимент и характеристика блюд из морепродуктов» 

6 

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

домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
40 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 40 

Тема 7.1.  

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, 

кролика  

Содержание  

6 

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

птицы, дичи, кролика  

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

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

с технологическими требованиями 

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

типа 
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Тема 7.2.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание  

16 

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

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

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

и без) 

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

жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы определения степени готовности. Правила 

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

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

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

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

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

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

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

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Тема 7.3.  

Приготовление и 

подготовка к реализации 

блюд из домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание  

12 

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

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

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

гарниром, соусом и без) 

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

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

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

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

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

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

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

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

обслуживания.  

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

замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Самостоятельная  учебная работа при изучении раздела 7 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой и составление технологических карт для 

приготовления: ромштекс, шницель, гуляш, запеканка, рагу из птицы, котлеты рубленые.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам «Современные способы жарки мяса». 

Подготовка сообщения по теме: «Ассортимент и характеристика блюд из субпродуктов». 

6 

Учебная практика по ПМ.02 

Виды работ:  

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

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

санитарных правил. 

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

закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов по накладной.  

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

продуктом. 

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

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

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

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

приготовления, особенностей заказа. 

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

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

чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

144 
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инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 

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

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

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

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

безопасности готовой продукции. 

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

безопасности пищевых продуктов. 

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

безопасности, соблюдения режимов хранения.  

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

готовой продукции. 

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

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

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

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

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

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

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

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

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

соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 02 

Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

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

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

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

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

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

252 
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обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

ассортимента в соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

(комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом 

соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

Упаковка готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения 

требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

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

готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

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

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

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

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

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Промежуточная аттестация Экзамен по модулю 12 

Всего 634 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализации программы профессионального модуля в колледже 

оборудованы учебные кабинеты: «Технология кулинарного и кондитерского 

производства», «Технического оснащения и организации рабочего места».  

доской учебной,  

рабочим местом преподавателя,  

столами, стульями (по числу обучающихся),  

шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  

раздаточного дидактического материала и др.;  

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

наглядными пособиями (плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

Лаборатория: Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное оборудование:  

Весы настольные электронные; пароконвектомат;  конвекционная печь или 

жарочный шкаф; микроволновая печь; расстоечный шкаф; плита 

электрическая; фритюрница; электрогриль (жарочная поверхность); шкаф 

холодильный;  шкаф морозильный; шкаф шоковой заморозки; льдогенератор; 

тестораскаточная машина; планетарный миксер; блендер (ручной с 

дополнительной насадкой для взбивания); мясорубка; овощерезка или 

процессор кухонный; слайсер;  куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухонный; миксер для коктейлей; соковыжималки 

(для цитрусовых, универсальная); машина для вакуумной упаковки; 

кофемашина с капучинатором; ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

кофемолка; газовая горелка (для карамелизации); набор инструментов для 

карвинга; овоскоп; нитраттестер; машина посудомоечная; стол 

производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной; моечная ванна 

двухсекционная. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
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Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации имеет  печатные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

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

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

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

М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2020. – 

III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2016.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2016.- 808с. 

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

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

России 29.09.2015 № 39023). 
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12. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

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

центр «Академия», 2019. – 400 с.. 

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

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2020. – 416 с. 

14. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 

13-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 320 с. 

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

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

с. 

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

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

 

3.2.2. Справочные издания: 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 

2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в 

них пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – 

Режим доступа 

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

3.2.3. Дополнительные источники: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – М.: ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2019 - 320 

с.: ил. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 2.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные материалы 

для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию 

рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и 

техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу 

механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на 

рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации 

хранения продуктов, 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
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полуфабрикатов, готовой  горячей 

кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, 

упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям 

инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки 

на продукты действующим 

правилам  

ПК 2.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.3. 

 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к 

реализации горячей кулинарной 

продукции: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении горячей 

кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 
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ПК 2.5.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.6.  
Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.7.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.8.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование 

и ведение процессов 

приготовления, творческого 

оформления и подготовки к 

реализации супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий и 

закусок, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандртам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при 

выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) 

дегустация в процессе 

приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок требованиям 

рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости продуктов; 
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– адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовой горячей кулинарной 

продукции требованиям 

рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи 

виду блюда; 

• аккуратность порционирования 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске 

(чистота тарелки, правильное 

использование пространства 

тарелки, использование для 

оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  

внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция

) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента 

современным требованиям, 

требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой горячей 

кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения 

этапов решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 
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– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и 

минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, 

предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению 

плана 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий 

на экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения 

в ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами 

поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в 

контексте профессиональной 

деятельности; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность 

применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельности 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и 

письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной 

тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в 

рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

– понимание значимости своей 

профессии 
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патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем 

месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и 

информационных технологий для 

реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 
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Рабочая программа профессионального модуля  разработана в 

соответствии со следующими документами: 

9. Приказ Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 2016 г. 

№ 1569 “Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер”, утв. Приказом 09.12.2016г., рег. номер 44898  

10. Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России 885/390 от 

05.08.2020 (рег. № 59778 от 11.09.2020)  «О практической подготовке 

обучающихся» 

11. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09Повар, 

кондитер, разработанная Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм, размещенная в 

Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации (Регистрационный 

номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 31/03/2017, реквизиты 

решения о включении ПООП в реестр: Протокол № 1 от 28.03.2017). 

12. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО 

СПТК  

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя 

«Севастопольский промышленно-технологический колледж имени Маршала 

инженерных войск А.В.Геловани» 

Разработчики:    Удовиков К.Ю.     преподаватель  

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 0.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
 

1.1. Цели и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен 

освоить вид профессиональной деятельности Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Общие компетенции:  

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере. 

 

 

 

 

 

 

 



 

63 

 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

1.1.3. Перечень формируемых личностных результатов программы 

воспитания:  
Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 

целей, стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе 

жилищно-коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 

том числе с использованием информационных технологий;  

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Практический 

опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 
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холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями. 

Умения рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знания требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода 

за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 402 ч. 

Из них   на освоение МДК 174ч. 

           В т.ч   на самостоятельную работу 40 ч.  

                    на практики учебную 72  и производственную 144 ч. 

                    лабораторно-практические занятия 54 ч.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 0.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

професси

ональных 

общих 

компетен

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Суммарн

ый 

объем 

нагрузки

, час. 

В т.ч. в 

форме 

практ. 

подгото

вки 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Сам

осто

я-

тель

ная 

раб

ота 

Обучение по МДК 
Практики 

 

Все

го 

 

В том числе 

Консуль

-тации  

Пром

е-

жут. 

аттес

т. 

Лаб

ора

т. и 

пра

кт. 

зан

яти

й 

Курсовы

х работ 

(проекто

в) 

Учебная 

 

Произв

одстве

нная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

ПК 3.1.-

3.6 

ОК 1-11 

ЛР1,2,13,

14 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и подготовки 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

40 10 32 2 10 - - -  8 

ПК 3.1., 

3.2 

ОК1-11 

ЛР 

1,2,13,14 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и закусок 

разнообразного ассортимента  
134 44 88 6 44 -   6 26 

 Учебная практика 72 72  72    

 Производственная практика 144 144   144   

 Экзамен по модулю  12  6 6      6 
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 Всего 402 207 126 14 54 - 
72 144 6 40 
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2.2. Тематический план и содержание  

ПМ 0.3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 
Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

работа обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

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

закусок разнообразного ассортименте 
40 

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

разнообразного ассортимента 
20 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к реализации 

и хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  

10 

1. Классификация, ассортимент  холодной кулинарной продукции, значение в питании. 

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, 

последовательность  этапов.  

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

реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – технология приготовления 

пищи на охлаждаемых поверхностях.  

Тема 1.2.  

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок  

Содержание  

10 

1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в организациях) с 

полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и техническое оснащение 

рабочих мест.  Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. 

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

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

безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и блюд. 

3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для отпуска на 
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 вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды торгово-технологического 

оборудования, правила безопасной эксплуатации.  Оборудование, посуда, инвентарь для реализации 

готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола». 

4. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос 

В том числе практических занятий  10 

Практическое занятие 1-2. Подбор оборудования, инструментов и инвентаря для организации рабочих 

мест повара по приготовлению бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 
2 

Практическое занятие 3-4. Изучение практических умений по отработке безопасной эксплуатации 

механического оборудования: слайсера, электрохлеборезки. 
4 

Практическое занятие 5-6. Изучение практических умений по отработке безопасной эксплуатации 

технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов холодильных, интенсивного 

охлаждения 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

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

приготовления полуфабрикатов для холодных блюд, кулинарных изделий и закусок.  

Подготовка сообщения по теме «Эксплуатация холодильного оборудования» 

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

приготовления полуфабрикатов для холодных блюд, кулинарных изделий и закусок. 

Подготовка сообщений и презентаций по теме  по теме «Эксплуатация холодильного оборудования» 

Подготовка сообщений и презентаций по теме « Фудпейринг» 

Подготовка сообщений и презентаций по теме « Фьюжн кулинария» 

Подготовка сообщений и презентаций по теме « Кулинарный визаж» 

Подготовка сообщений и презентаций по теме «Инновационная гастрономия» 

Подготовка сообщений и презентаций по теме «Молекулярная кухня» 

Подготовка сообщений и презентаций по теме «Инновационное оборудование» 

8 

Дифференцированный зачет  2 

Всего по МДК 03.01 40 
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Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок   разнообразного 

ассортимента 
140 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 52 

Тема 2.1.  

Приготовление,  

подготовка к реализации 

холодных соусов, 

салатных заправок 

 

Содержание  

12 

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

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

холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок  промышленного производства 

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

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

компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам промышленного производства 

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

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, эмульсий, смесей 

пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д.  

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

холодных соусов и заправок. 

 5. В том числе практических занятий 4 

 6. Практическое занятие 7.    Расчет количества сырья и оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления холодных соусов, салатных заправок  

7. Практическое занятие 8. Разработка ассортимента соусов и заправок в соответствии с заказом 

(тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 

4 

Тема 2.2.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

Содержание  

12 

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

направления в приготовлении салатов.  

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

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

их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний ингредиентов для салатов и салатных 

заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, 

приготовление, оформление и отпуск.  Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов 

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

винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.  
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4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 

В том числе практических занятий 4 

8. Практическое занятие 9.    Расчет количества сырья и оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления салатов и винегретов  

Практическое занятие 10. Разработка ассортимента салатов и винегретов в соответствии с заказом 

(тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 

4 

В том числе лабораторно-практических занятий 12 

Лабораторно-Практическое занятие 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и 

фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из морской капусты, салат фруктовый. 

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

6 

Лабораторно-Практическое занятие 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных 

овощей: винегрет  с сельдью, салат мясной, салат картофельный с кальмарами. Органолептическая оценка 

качества (бракераж) готовой продукции. 

6 

Тема 2.3.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

бутербродов, холодных 

закусок 

Содержание  

14 

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

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

2. Правила выбора основных  гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при 

приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и 

взаимозаменяемости. 

3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых (простых, 

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

хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии Cook&Serve. 

4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, птицы. 

Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. Правила и 

варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

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

наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических продуктов 

порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для банкетов, 
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банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 

8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных закусок для 

отпуска на вынос. 

9. В том числе практических занятий 4 

9. Практическое занятие 11.    Расчет количества сырья и оформление заявок на продукты, расходные 

материалы, необходимые для приготовления бутербродов, холодных и горячих закусок 

Практическое занятие 12. Разработка ассортимента бутербродов, холодных и горячих закусок в 

соответствии с заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания 

4 

В том числе лабораторно-практических занятий  12 

Лабораторно-Практическое занятие 3. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 

бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов. Органолептическая оценка качества (бракераж) 

готовой продукции. 

6 

Лабораторно-практическое занятие 4. Приготовление, оформление и отпуск гастрономических 

продуктов порциями, холодных закусок из яиц, сыра, овощей. Органолептическая оценка качества 

(бракераж) готовой продукции. 

6 

Тема 2.4.  

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

мяса, птицы 

Содержание 

14 

1. Ассортимент, значение в питании  простых холодных блюд  и закусок.  

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к качеству 

холодных блюд и закусок. 

3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы под 

маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом).  Подбор гарниров, соусов, 

заправок. Оформление тарелки   

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, мяса, птицы 

заливной, студня, рулетов и т.д.) 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических продуктов 

порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа подачи блюд 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы для 

отпуска на вынос. 

7. В том числе практических занятий 2 
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8. Практическое занятие 13. Расчет количества замены сырья при оформлении заявок на продукты, 

расходные материалы, необходимые для приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок. 
2 

В том числе лабораторно-практических занятий  

                      
12 

Лабораторно-Практическое занятие 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 
6 

Лабораторно-Практическое занятие 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса и 

домашней птицы. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 
6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

Подготовка сообщений по темам: «Холодные блюда и закуски из экзотических фруктов», «Использование морских водорослей для 

приготовления холодных блюд и закусок». 

Подготовить реферат по теме: «Значение нерыбного водного сырья в питании человека». 

Подготовить презентации по темам: «Холодные блюда и закуски из экзотических фруктов и овощей», «Современные способы 

оформления холодных блюд и закусок». 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Холодные блюда и закуски из экзотических фруктов» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Холодные блюда и закуски из экзотических фруктов» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Использование морских водорослей для приготовления холодных блюд и 

закусок». 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Использование морских водорослей для приготовления холодных блюд и 

закусок». 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Значение нерыбного водного сырья в питании человека». 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Значение нерыбного водного сырья в питании человека». 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Холодные блюда и закуски из экзотических фруктов и овощей» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Холодные блюда и закуски из экзотических фруктов и овощей» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Современные способы оформления холодных блюд и закусок».  

Подготовка презентации и реферата по теме: «Современные способы оформления холодных блюд и закусок». 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Холодные блюда и закуски в региональной кухне». 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Горячие закуски сложного приготовления» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Холодные блюда и закуски в кухнях стран мира». 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Соус «Цезарь и его производные» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Заправки для салата Греческий и Винегрет» 

Подготовка презентации и реферата по теме: « Украшение холодных закусок и блюд» 

26 
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Подготовка презентации и реферата по теме: «Десертные салаты» 

Подготовка презентации и реферата по теме: « Современное оформление и отпуск холодных блюд и закусок» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Специи. Приправы. Пряности. Кулинарное использование» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Салаты коктейли. Правила оформления и отпуска» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Закусочные салаты. Варианты оформления». 

Подготовка презентации и реферата по теме: « Требования к раздаче холодных блюд и закусок» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Салаты сложного приготовления» 

Подготовка презентации и реферата по теме:  «Холодные закуски сложного приготовления» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Холодные закуски в кухнях стран мира» 

Подготовка презентации и реферата по теме: «Фруктовые салаты. Приготовление, варианты оформления и подачи».» 

Консультации 6 

Экзамен по МДК 03 6 

Всего по МДК 03.02 134 

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, нарезки вручную и на 

слайсере,  измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании,  настаивании, запекании, варке, 

заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, доведение 

до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок  для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок  с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок. 
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Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03 

Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним технологическим 

требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со склада.  

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных  ингредиентов к ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, инструментов  и 

методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: взвешивания/измерения, нарезке 

вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, фарширование, взбивание, настаивание, 

запекание, варка, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых 

холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности готовой 

продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок  с 

учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче.   

11. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных блюд и 

закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.  
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Квалификационный экзамен 6 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

 
 3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета «Технология 

кулинарного и кондитерского производства», «Технического оснащения и 

организации рабочего места»: 

доской учебной,  

рабочим местом преподавателя,  

столами, стульями (по числу обучающихся),  

шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  

раздаточного дидактического материала и др.;  

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

наглядными пособиями (плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

    Лаборатория: Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

    Основное и вспомогательное оборудование:  

Весы настольные электронные; пароконвектомат;  конвекционная печь или 

жарочный шкаф; микроволновая печь; расстоечный шкаф; плита электрическая;  

фритюрница;  электрогриль (жарочная поверхность); шкаф холодильный;  шкаф 

морозильный; шкаф шоковой заморозки; льдогенератор; тестораскаточная 

машина; планетарный миксер; блендер (ручной с дополнительной насадкой для 

взбивания); мясорубка; овощерезка или процессор кухонный; слайсер;  куттер или 

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

для коктейлей; соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); машина для 

вакуумной упаковки; кофемашина с капучинатором; ховоли (оборудование для 

варки кофе на песке); кофемолка; газовая горелка (для карамелизации); набор 

инструментов для карвинга; овоскоп; нитраттестер; машина посудомоечная; стол 

производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной; моечная ванна 

двухсекционная. 

 

3.1  Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации имеет печатные и электронные образовательные и информационные 

ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания: 

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 
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2. ГОСТ 30524-2015 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - 

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2015  Услуги общественного питания. Продукция общественного 

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

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

5. ГОСТ 30389 - 2015  Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

Стандартинформ, 2015.- III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2015  Услуги общественного питания. Метод органолептической 

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

Стандартинформ, 2015. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2015  Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 16 с.  

8. ГОСТ 31988-2015  Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2018.- 808с. 

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

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

центр «Академия», 2019. – 400 с.. 

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

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. 

Кирпичников. – 1-е изд. - М.: Академия, 2019. – 416 с. 

13. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

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

М. : Издательский центр «Академия», 2020. – 320 с. 

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

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2019. – 240 с. 

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

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. -  М.: Академия, 2019. – 

160 с. 
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16. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2020 – 

373 с. 

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

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2019. – 432 с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 

1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2017 № 276]. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2018 г. № 98. 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2018 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2018 г. № 27  

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 

2018 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – 

Режим доступа 

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

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

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

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

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

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1   

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, 

сырье, исходные 

материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

 

 

Выполнение всех действий по 

организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу 

механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места 

требованиям стандартов чистоты, охраны 

труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу 

за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и 

в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, полуфабрикатов, готовой  

холодной кулинарной продукции 

требованиям к их безопасности для 

жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 

экзамене по МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 
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на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов 

по технике безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета 

потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

ПК 3.2.  
Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.3. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5.  
Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного 

ассортимента  

ПК 3.6.  

Приготовление, творческое оформление 

и подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении 

холодной кулинарной продукции 

действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления 

соусов, салатов, бутербродов, холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям 

заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

холодной кулинарной продукции, 

соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование цветных 

разделочных досок; 



 

80 

 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного 

ассортимента  

• раздельное использование контейнеров 

для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан. спец. одежда, 

чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время 

работы,  правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам; 

– соответствие массы холодной 

кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой 

холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду 

блюда, кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, 

правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления 

блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность  внешнего 

вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  и 

аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным 

требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых противоречий; 
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• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций 

при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения потребности в 

информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников 

нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом 

шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для практических 

занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий на 

экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной 

практикам 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03  

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 
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коллегами, руководством, 

клиентами 

ОК. 05  
Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07.  

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла 

четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной 

документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать 

и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 
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Рабочая программа профессионального модуля  разработана в соответствии со 

следующими документами: 

13. Приказ Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 2016 г. № 1569 

“Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер”, утв. Приказом 09.12.2016г., рег. номер 44898  

14. Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России 885/390 от 05.08.2020 

(рег. № 59778 от 11.09.2020)  «О практической подготовке обучающихся» 
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профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм, размещенная в 

Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации (Регистрационный 

номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 31/03/2017, реквизиты 

решения о включении ПООП в реестр: Протокол № 1 от 28.03.2017). 

16. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО СПТК  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить основной вид деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

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

руководством, клиентами. 

ОК 05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК 07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  
16 Код 17 Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
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ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

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

 

1.1.3. Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания:  
Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, продуктивно 

взаимодействующий и участвующий в деятельности общественных 

организаций. 

ЛР 13 Способный при взаимодействии с другими людьми достигать поставленных 

целей, стремящийся к формированию в строительной отрасли и системе 

жилищно-коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих 

профессиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в 

том числе с использованием информационных технологий;  

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

 

Иметь практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; ведения 

расчетов с потребителями 
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Уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной санитарии и личной гигиены в организациях 

питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения 

пищевой ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

 

Всего часов 327 ч 

в том числе в форме практической подготовки 216ч 

 

Из них на освоение  МДК 04.01 – 40ч 

     МДК 04.02 – 95ч 

в том числе самостоятельная работа 33ч 

практики, в том числе учебная 72ч 

   производственная  108ч 

Промежуточная аттестация 12 ч. 



 

7 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля

Коды 

професси

ональных 

общих 

компетен

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Суммарн

ый 

объем 

нагрузки

, час. 

В т.ч. в 

форме 

практ. 

подгото

вки 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Сам

осто

я-

тель

ная 

раб

ота 

Обучение по МДК 
Практики 

 

Все

го 

 

В том числе 

Консуль

-тации  

Пром

е-

жут. 

аттес

т. 

Лаб

ора

т. и 

пра

кт. 

зан

яти

й 

Курсовы

х работ 

(проекто

в) 

Учебная 

 

Произв

одстве

нная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
ПК 4.1-4.6 
ОК1-7, 

9,10 

ЛР 

1,2,13,14 

Раздел модуля 1. Организация 

приготовления и подготовки к 

реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

40 8 32 2 22 - - -  8 

ПК 4.2.-

4.5 

ОК1-7, 
9,10 

ЛР 

1,2,13,14 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов и 

напитков  разнообразного ассортимента 

95 19 76 6 36 -   6 19 

 Учебная практика 72 72  72    

 Производственная практика 108 108   108   

 Экзамен по модулю  12  6 6      6 

 Всего 414 308 126 14 56 - 
72 108 6 33 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

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

(если предусмотрены) 

Объем ча 

сов 

1 2 3 

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

напитков 

сложного ассортимента 

32 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих и холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 
32 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранению 

холодных и горячих 

десертов, напитков 

Содержание  

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

напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, последовательность этапов. 

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

напитков, с учетом ассортимента продукции. 

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

блюд, десертов, напитков. 

12 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

Содержание 20 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. Виды, назначение 

технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила 

ухода за ними. 
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реализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков 

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

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к отпуску на вынос. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных 

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

подготовки к реализации 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Практическое занятие 1-2. 

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

десертов. 

2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 

4 

Практическое занятие 3-4. 

3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих ладких блюд, 

напитков разнообразного ассортимента. 

Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе 

приготовления холодных и горячих дсладких блюд, напитков 

4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

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

составленным преподавателем). 

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

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

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

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

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

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

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 
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Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов 39 

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

напитков 
39 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента 

Содержание 

19 

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

блюд, 

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

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные 

направления в приготовлении холодных сладких блюд. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 

сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желирование, 

взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном 

нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим 

замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, 

раскатывание, выпекание, формование). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов. 

 

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

фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд (киселей, желе, муссов, 

самбука, крема), мороженого. 

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

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

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

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

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг). 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

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

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

условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования 

4 

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

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

эксплуатации необходимого технологического оборудования. 

4 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих сладких блюд, 

десертов 

Содержание 

20 

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

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

Основные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные 

направления в приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих сладких 

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

жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, 

обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.). 

 

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

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

штруделей, блинчиков, яблок в тесте, фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и 

т.д.). Подбор сладких соусов, 

способы подачи соусов к сладким блюдам. 

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

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

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

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

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

хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 
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Практическое занятие 5. Расчет количества сырья для приготовления некоторых горячих сладких 

блюд 
2 

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

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

тесте и т.д.) 

 

4 

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

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

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

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

составленным преподавателем). 

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

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

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

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

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

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

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

 

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

ассортимента 
25 

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

напитков 
25 

Тема 3.1 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напитков 

сложного ассортимента 

Содержание 

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

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

направления в приготовлении холодных напитков . 
11 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных 
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напитков сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. 

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

ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, холодные чай и кофе, коктейли, 

морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных напитков. 

4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных напитков. Выбор 

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

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

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хра- 

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

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

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

Тема 3.2 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

горячих напитков 

сложного ассортимента 

Содержание 

14 

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

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

типа. Актуальные направления в приготовлении горячих напитков сложного ассортимента. 

Организация работы бариста. 

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

Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов. 

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

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

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

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

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

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

упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода 
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продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

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

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

разнообразного ассортимента 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3. 

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

составленным преподавателем). 

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

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

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

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

традиционных видов сырья  разнообразного ассортимента. 

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

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

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

напитка сложного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки. 

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Учебная практика по ПМ.04 Виды работ: 

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

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

требованиями санитарных правил. 

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

блюд, десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

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

учетом их соче- 

72 
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таемости с основным продуктом 

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

сезонностью. 

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

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

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

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

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

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

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

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

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

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

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

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

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 

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

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

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

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

формы обслуживания. 

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

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

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

на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
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20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

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

стандартами чистоты. 

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

чистоты: 

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

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 04 Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

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

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

охраны труда). 

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

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов 

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

практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

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

соответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

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

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

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

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

транспортирования. 

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

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

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

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

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

72 
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9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с 

потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 240 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля в 

колледже оборудованы следующие специальные помещения: 

Кабинет «Технология кулинарного и кондитерского производства», 

«Технического оснащения и организации рабочего места», которые 

оснащены: 

доской учебной,  

рабочим местом преподавателя,  

столами, стульями (по числу обучающихся),  

шкафами для хранения муляжей (инвентаря),  

раздаточного дидактического материала и др.;  

техническими средствами компьютером, средствами аудиовизуализации, 

наглядными пособиями (плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями). 

    Лаборатория: Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, 

стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства 

аудиовизуализации, мультимедийные и интерактивные обучающие 

материалы). 

    Основное и вспомогательное оборудование:  

Весы настольные электронные; пароконвектомат;  конвекционная печь 

или жарочный шкаф; микроволновая печь; расстоечный шкаф; плита 

электрическая;  фритюрница;  электрогриль (жарочная поверхность); шкаф 

холодильный;  шкаф морозильный; шкаф шоковой заморозки; льдогенератор; 

тестораскаточная машина; планетарный миксер; блендер (ручной с 

дополнительной насадкой для взбивания); мясорубка; овощерезка или 

процессор кухонный; слайсер;  куттер или бликсер (для тонкого измельчения 

продуктов) или процессор кухонный; миксер для коктейлей; соковыжималки 

(для цитрусовых, универсальная); машина для вакуумной упаковки; 

кофемашина с капучинатором; ховоли (оборудование для варки кофе на 

песке); кофемолка; газовая горелка (для карамелизации); набор инструментов 

для карвинга; овоскоп; нитраттестер; машина посудомоечная; стол 

производственный с моечной ванной; стеллаж передвижной; моечная ванна 

двухсекционная. 

Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной 

области. Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих 

мест производственной практики соответствует содержанию 

профессиональной деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть 
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профессиональными компетенциями по всем видам деятельности, 

предусмотренных программой, с использованием современных технологий, 

материалов и оборудования. 

 

3.3. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации  имеет  печатные и электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания  

16. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие 

требования.- Введ.  2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2012.-III, 8 с. 

17. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2013.-III, 48 с. 

18. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2013.-III, 10 с. 

19. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2013.- III, 12 с. 

20. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. 

Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования – 

Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2013.- III, 12 с. 

21. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2012. – III, 11 с. 

22. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. 

– М.: Стандартинформ, 2012.- III, 16 с.  

23. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве 

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

Стандартинформ, 2012. – III, 10 с. 

24. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / 

Федерация Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2016. – 

512 с. 

25. Сборник технических нормативов – Новейший сборник рецептур 

блюд и кулинарных изделий для ПОП/ под общ. ред. Климова М.В. - М.: Дом 

славянской книги, 2021.- 576с. 

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

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

Издательский центр «Академия», 2018. – 400 с. 
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27. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. 

Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 

2018. – 240 с. 

28. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

нач. проф. образования / З.П. Матюхина. -  М.: Академия, 2018. – 336 с. 

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях 

общественного питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. 

Радченко.- «Феникс», 2017 – 373 с. 

30. Самородова И.П. Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента: учебник для студ. среднего 

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

2018.- 192 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

7. Российская Федерация. Законы.  О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой  1 

дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015 г. 

№ 213-ФЗ]. 

8. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98. 

10. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – 

Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

11. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27  

12. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

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

2. www.culina-russia.ru/Literatura/magazine.html - Журнал «Питание и 

общество» 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.culina-russia.ru/Literatura/magazine.html
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4.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1   

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 
материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии 
с инструкциями и 

регламентами 

 

Выполняет все действия по 

организации и содержанию 

рабочего места повара в 
соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями 
охраны труда и техники 

безопасности: 

- адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 
оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 
работ (виду и способу обработки 

сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

- рациональное размещение на 
рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов; 
- соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 
безопасности; 

- своевременное проведение 

текущей уборки рабочего места 

повара; 
- рациональный выбор и адекватное 

использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 
- правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 
- соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 
производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 
- соответствие организации 

хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 
человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 
-  практических занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 
- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 
экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на 
экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты 
отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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соседства в холодильном 

оборудовании, правильность 
упаковки, складирования); 

- соответствие методов подготовки 

к работе, эксплуатации 
технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 
приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 
- правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная правка 

ножей; 
- точность, соответствие заданию 

расчета потребности в сырье 

продуктах; 
-соответствие правилам 

оформления заявки на сырье, 

продукты 

ПК 1.2.  
Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика.  

 

ПК 1.3.  
Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 
 

ПК 1.4.  

Проводить приготовление и 
подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 
для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

 

Подготавливает, обрабатывает 
различными методами 

традиционные виды овощей, 

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

домашней птицы, дичи, кролика: 

- адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 
ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 
- соответствие отходов и потерь 

сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов 

действующим нормам;  
- оптимальность процесса 

обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов 
(экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и 

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

приготовления полуфабрикатов 

виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям 
рецептуры); 

- профессиональная демонстрация 

навыков работы с ножом; 
- правильное, оптимальное, 

адекватное заданию планирование и 

ведение процессов обработки, 
подготовки сырья, продуктов, 

приготовления полуфабрикатов, 

соответствие процессов 

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

-  практических занятий; 
- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 
 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 
оценка выполнения:  

- практических заданий на 

экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 
по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 
производственной практикам 
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инструкциям, регламентам; 

- соответствие процессов обработки 
сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда 
и технике безопасности: 

корректное использование цветных 

разделочных досок; 
раздельное использование 

контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

соблюдение требований 
персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

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

выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во 
время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 
адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 
инструментов, посуды; 

- соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

- соответствие массы обработанного 
сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры;  

- точность расчетов закладки сырья 
при изменении выхода 

полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, 
продуктов; 

- адекватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 
- соответствие внешнего вида 

готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 
-аккуратность выкладывания 

готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для 
хранения и транспортирования; 

эстетичность, аккуратность 

упаковки готовых полуфабрикатов 

для отпуска на вынос 

ОК 01. Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 
деятельности, применительно к 

различным контекстам 

обоснованность постановки цели, 

выбора и применения методов и 

способов решения 
профессиональных задач; 

адекватная оценка и самооценка 

эффективности и качества 

Интерпретация результатов 

наблюдений за деятельностью 

обучающегося в процессе 
освоения образовательной 

программы 
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выполнения профессиональных 

задач 

Экспертное наблюдение при 

выполнении лабораторно-
практических работ, 

прохождении учебной 

практики, производственной 
практики, производственной 

практики, квалификационного 

экзамена. 
 

ОК 02. Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходимой для 
выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

использование различных 

источников, включая электронные 

ресурсы, медиа ресурсы, Интернет-
ресурсы, периодические издания по 

профессии для решения 

профессиональных задач 

ОК 03. Планировать и 
реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

демонстрация ответственности за 
принятые решения 

обоснованность самоанализа и 

коррекция результатов собственной 
работы;  

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

взаимодействие с обучающимися, 

преподавателями и мастерами в 

ходе обучения, с руководителями 
учебной и производственной 

практик; 

обоснованность анализа работы 
членов команды (подчиненных) 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с 
учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

грамотность устной и письменной 

речи, 

ясность формулирования и 
изложения мыслей 

ОК 06. Проявлять гражданско-
патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 
общечеловеческих ценностей 

соблюдение норм поведения во 
время учебных занятий и 

прохождения учебной и 

производственной практик,  

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

эффективность выполнения правил 

ТБ во время учебных занятий, при 

прохождении учебной и 
производственной практик; 

знание и использование 

ресурсосберегающих технологий  
 

ОК 08. Использовать средства 

физической культуры для 

сохранения и укрепления 
здоровья в процессе 

профессиональной 

деятельности и поддержание 
необходимого уровня 

физической подготовленности 

эффективность использования 

средств физической культуры   для 

сохранения и укрепления здоровья в 
процессе профессиональной 

деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической 
подготовленности; 

 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 
профессиональной 

деятельности 

эффективность использования 

информационно-
коммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности 

согласно формируемым умениям и 
получаемому практическому опыту; 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

эффективность использования в 

профессиональной деятельности 



 

26 

 

документацией на 

государственном и 
иностранном языке 

необходимой технической 

документации, в том числе на 
английском языке. 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 
деятельность в 

профессиональной сфере 

использование знаний при 

планировании 
предпринимательской деятельности 

в профессиональной сфере 
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  Программа профессионального модуля разработана в соответствии со 

следующими документами: 

1.Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденный Приказом Минобрнауки  РФ 9 декабря 2016 г. N 1569 

(зарегистрировано в Минюсте России 22 декабря 2016 г. N 44898). 

2. Примерная основная образовательная программа подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09Повар, 

кондитер, разработанная Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм, размещенная в 

Федеральном реестре примерных образовательных программ СПО 

Министерства образования и науки Российской Федерации (Регистрационный 

номер: 43.01.09-170331, дата регистрации в реестре: 31/03/2017, реквизиты 

решения о включении ПООП в реестр: Протокол № 1 от 28.03.2017). 

3. Положение «О разработке рабочих планов и программ в ГБОУПО СПТК» 

утвержденного приказом № 133/XV от  « 01» сентября 2015 г. 

 

Организация-разработчик: Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя 

«Севастопольский промышленно-технологический колледж имени Маршала 

инженерных войск А.В.Геловани» 

Разработчики:        Непорожнева А.И.        преподаватель первой категории  

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

Технологии питания и пищевой промышленности 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 2020 г 

Председатель МО  _________________ / Шкут Ю.В. /  

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол   № ___ от  «____» __________ 201___ г.  

Председатель МО  ___________  / ______________ / 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  

Протокол   № ___ от  «____» __________ 201___ г.  

Председатель МО  ___________  / ______________ / 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО.  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

- Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ 05. Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована в 

дополнительном профессиональном образовании (в программах повышения 

квалификации и переподготовки) и профессиональной подготовке по 

профессиям рабочих: 33.011 Повар, 33.010 Кондитер, 33.014 Пекарь. 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

входит в Профессиональный цикл.  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента и соответствующих общих компетенций (ОК):  

1.2.1. Общие компетенции: 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке 
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1.2.2. Профессиональные компетенции: 

Код Наименование профессиональных  компетенций 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к 

использованию отделочных полуфабрикатов для 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 
разнообразного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 
подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов 
разнообразного ассортимента. 
 

 
1.2.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

знать: 

 

требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной санитарии и личной гигиены в организациях 
питания; виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 
сроки хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;         

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 
правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;  
правила применения ароматических, красящих веществ, 

сухих смесей и готовых отделочных полуфабрикатов 
промышленного производства;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 
ценности продуктов при приготовлении 

уметь: 

 

рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 
инструкций и регламентов;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
продуктов, подготовки и применения пряностей и приправ;  

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 
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сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 
отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 
безопасности; 

иметь 

практиче

ский 

опыт в: 

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

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов;  

выборе, оценке качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; приготовлении, хранении фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов; подготовке отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; приготовлении, 

подготовке к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, в том числе региональных;  

порционировании (комплектовании), эстетичной упаковке 

на вынос, хранении с учетом требований к безопасности; 

ведение расчетов с потребителями. 
 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального модуля: 

Всего часов 983ч 

в том числе в форме практической подготовки 826ч 

 

Из них на освоение  МДК 05.01 – 32ч  

     МДК 05.02 – 140ч 

в том числе самостоятельная работа 49ч 

практики, в том числе учебная 144ч 

   производственная  612ч 

Промежуточная аттестация 12 ч  
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2.Структура и содержание профессионального модуля 

 2.1. Тематический план профессионального модуля ПМ. 05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

 

 

 

Коды 

профессион

альных 

общих 

компетенци

й 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

Объем 

образов

ательно

й 

програм

мы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 

час. 

Самостоятел

ьная  

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

Учебна

я 

Производс

твенная 

лабораторны

е работы и 

практические 

занятия, 

часов 

ПК 5.1.-5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

44 38 10 - - 6 

ПК 5.1., 5.5 

ОК1-7,9,10 

Раздел модуля 2Процессы приготовления, 

подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

168 140 60   28 

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная практика 76  - 144 432 - 

 Экзамен 12 6    6 

 Всего: 983 184 70 144 432 40 
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2.2 Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 
Объем в часах 

1 2 3 

МДК 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 
32 

Раздел модуля 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
32 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки 

к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Содержание  6 

6. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения и 

характеристика технологических операций, современные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

7. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий. 

6 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по приготовлению, 

оформлению и  

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

 

Содержание  10 

2. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского 

цеха. Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 

ними. 

3. Организация хранения,  упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

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

оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

10 

Тематика практических работ  6 

Практическая работа 1. Безопасная эксплуатация технологического оборудования и 2 
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производственного инвентаря, инструментов, посуды 

Практическая работа 2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на 

различных участках кондитерского цеха 
2 

Практическая работа 3. Подбор технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в различных отделениях кондитерского цеха 
2 

Тема 1.3. 

Виды, классификация и 

ассортимент 

кондитерского сырья и 

продуктов. 

Содержание  6+4 

1. Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и 

продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки 

кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и 

кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад. 

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для  экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

6 

Тематика  практических работ 4 

Практическая работа 4. Подготовка муки и сыпучих продуктов к производству 

Определение качества муки 
2 

  

  

Практическая работа 5 . Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья. 2 

  

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 1: 

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

составленным преподавателем).  

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

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

справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик 

различных видов технологического оборудования.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах 

6 
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технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, способах их безопасной эксплуатации, правилах 

ухода за ними и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР, в том числе с использованием федеральных цифровых 

информационно-образовательных ресурсов.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач по организации рабочих мест. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

МДК. 05.02. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  
128 

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

мучных кондитерских изделий. 

128 

(68ауд.+60пр.) 

Тема 2.1. 

Виды, классификация и 

ассортимент 

отделочных 

полуфабрикатов 

 

Содержание  6 

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в 

зависимости от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение 

различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделиях.   

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

сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

3. Оценка их качества.  

 

1 

 

 

Тема 2.2. 

Приготовление 

сиропов и отделочных 

полуфабрикатов на их 

основе. 

Содержание  26 

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

приготовлении отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. Органолептические способы определения готовности сиропов. Оценка качества. 

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

дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) 

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

сиропам. 

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, 

жженки), правила и режим варки, последовательность выполнения технологических 

операций. Определение готовности и правила использования сиропов. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения сиропов. 

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

режим варки, последовательность выполнения технологических операций. Определение 

2 
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готовности и правила использования помады.  

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

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

рецептуры карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование 

дополнительных ингредиентов, правила и режимы варки. Простые украшения из карамели, 

их использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

требования к качеству, условия и сроки хранения.   

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

режим варки, использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их 

использование в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования 

к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 2.3. 

Приготовление глазури. 

Содержание  2 

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

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

Последовательность выполнения технологических операций, органолептические способы 

определение готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

2 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

назначение и подготовка 

к использованию кремов. 

 

Содержание  2  

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и 

дополнительных ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Использование кремов в приготовлении 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.  

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

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

последовательность выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения.  

2 

Тема 2.5. Содержание  2 
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Приготовление сахарной 

мастики и марципана. 

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

особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и 

сроки хранения.  

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления.  

 

2 

Тема 2.6. 

Приготовление посыпок 

и крошки. 

Содержание  1   

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

способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения.   

2. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления.  

1 

Тема 2.7. 

Отделочные 

полуфабрикаты 

промышленного 

производства. 

Содержание  1 

1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства: ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, 

условия и сроки хранения.   

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты 

оформления. 

1 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 2 

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

составленным преподавателем).  

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

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

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

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

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

8 

Раздел модуля 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба 20   
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разнообразного ассортимента  (28ауд.+14пр.) 

Тема 3.1. 

Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных изделий и 

хлеба. 

Содержание  2 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных 

изделий и хлеба.  

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

дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

2 

Тема 3.2. 

Приготовление начинок и 

фаршей для 

хлебобулочных изделий. 

Содержание  2 

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

приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила 

выбора, требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов.  

2. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей 

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

Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения готовых фаршей и начинок 

2 

Тема 3.3. 

Приготовление 

различных видов теста 

для хлебобулочных 

изделий и хлеба. 

 

Содержание  12   

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

Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, 

характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, особенности приготовления теста для различных видов хлебобулочных 

изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм 

действия разрыхлителей. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, 

условия и сроки хранения  соуса  красного основного и его производных. 

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

слоеного дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на 

продолжительность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения 

готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

8 

Тематика  практических и лабораторных работ 6 

Практическая работа 1. Расчет сырья для хлебобулочных изделий. 2 

 Практическая работа 2 Решение задач на определение упека, припека, расчет количества 

воды для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба. 
2 

 Практическая работа 3 Решение ситуационных задач работа с таблицей 2 
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взаимозаменяемости. 

Тема 3.4. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации  

хлебобулочных изделий и 

хлеба. 

Содержание 20   

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

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

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

региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после 

нее. Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Тематика  практических и лабораторных работ  

Лабораторная работа 5. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого безопарного теста. 
6 

Лабораторная работа 6. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого опарного теста 
6 

Тематика самостоятельной учебной работы при изучении раздела 3 

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

составленным преподавателем).  

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

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

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

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

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

10 

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

разнообразного ассортимента 

36 

(18ауд.+16пр.) 

Тема 4.1. 

Мучные кондитерские 

изделия из 

Содержание  2 

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

питании. 
2 
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бездрожжевого теста. 2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного 

типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным 

мучным кондитерским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий 

отделочными полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тема 4.2. 

Приготовление и 

оформление и 

подготовка к реализации 

мучных кондитерских 

изделий из пресного, 

пресного слоеного и 

сдобного пресного теста 

разнообразного 

ассортимента. 

 

Содержание  16  

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, 

песочного, воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы 

приготовления, формование и выпечка. Органолептические способы определения степени 

готовности разных видов  мучных кондитерских изделий. 

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

реализации, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

16 

Тематика самостоятельной  учебной работы при изучении раздела 4 

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

вопросам, составленным преподавателем).  

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

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

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

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

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного ассортимента.  

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

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

10 

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

разнообразного ассортимента  

50 

(24ауд.+26пр.) 

 Содержание  12 
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Тема 4.3. 

Изготовление и 

оформление пирожных. 

1. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

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

(прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. 

2 

2. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

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

(прямоугольные, квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, 

круглые, корзиночки). Процесс приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке 

пирожных в зависимости от вида. 

2 

3. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, 

муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс приготовления в зависимости от формы.   
2 

4. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики 

и от отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 
2 

5. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, 

применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 
2 

6. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, 

отделки: «Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой 

массы, фомование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 
2 

Тема 4.4. 

Изготовление и 

оформление тортов. 

Содержание 12 

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

отделки, формы и массы  (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные 

процессы изготовления тортов.  Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов в изготовлении  тортов. Подготовка тортов к реализации. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. 

и от формы: квадратные, круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс 

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

ассортимента 

2 
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3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

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

и круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в 

зависимости от ассортимента.  

2 

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных 

полуфабрикатов: кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: 

квадратные, круглые. Процесс приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления 

тортов в зависимости от ассортимента. 

2 

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

процесса приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 
2 

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

Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 
2 

Экзамен 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5 

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

вопросам, составленным преподавателем).  

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

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

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

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

для обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов  и изделий разнообразного 

ассортимента.  

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

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

5 

Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ:  

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

основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в 

соответствии с требованиями санитарных правил. 

144 
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2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

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

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

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

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

последовательности приготовления, особенностей заказа. 

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

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

приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 

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

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

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

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

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

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

продукции. 

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

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

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

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

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

продукции. 

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

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

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

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

эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем 

при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 
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18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны 

труда), стандартами чистоты. 

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

стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной 

посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 05 

Виды работ: 

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

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

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

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

пожаробезопасности, охраны труда). 

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

(заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, 

материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации 

питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой 

услуги. 

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

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

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

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

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

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

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

по безопасности продукции. 

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

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

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

учетом требований к безопасности готовой продукции. 

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

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

612 
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требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

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

соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 

Всего 983 



 

47 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 
 

Реализация программы профессионального модуля предполагает наличие 

учебного кулинарно - кондитерского цеха, лаборатория технического оснащения 
кулинарного и кондитерского производства:  
Компьютер в комплекте, ноутбук, экран, 
мультимедийное оборудование, 

универсальный УМК, обучающие диски, 

муляжи, натуральные образцы 

продукции.  
Основное и вспомогательное технологическое оборудование. 
Весоизмерительное оборудование:  
Весы настольные электронные CSSW-10 

Тепловое оборудование: 

 Микроволновая печь,  

Плита электрическая стационарная четырехкомфорочная  

Холодильное оборудование: Холодильник «Атлант», Холодильник«Орск»  

Механическое оборудование:  

Кухонный комбайн BoschMSM 7500 

миксер Блендер, Тестомес  ТММ-1М.  
Рабочие места (рабочий стол, весы, электроплита «Мечта») 

шкаф жарочно – пекарный, шкаф – жарочный, 

микроволновая печь, плита электрическая  
Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания), Блендер электрический, 

Мясорубка электрическая, Соковыжималка (универсальная), Кофемолка, Кофеварка, 
Набор инструментов для карвинга, Вспомогательное оборудование: Стол производственный, 

Стеллаж передвижной, Моечная ванна трехсекционная, Сушилка для посуды.  
Инструменты, приспособления, принадлежности, инвентарь. Набор кастрюль 3л, 2л, 1.5л, 

1л, Набор сотейников 0,3л, 0.5л, 0.8л, Сковороды 

Набор разделочных досок (пластик, дерево), мерный стакан, венчик, Миски нержавеющая 

сталь ,сито, Лопатки (металлические, силиконовые), 

Половник, шумовка, щипцы кулинарные универсальные, набор ножей «поварская 

тройка», насадки для кондитерских мешков, набор выемок (различной формы), набор 

инструментов для карвинга, производственный стол с деревянным покрытием, стол 

производственный разделочный, шкаф – буфет, противни, скребки пластиковые, 

металлические, кисти силиконовые, Круглые разъемные формы для тортов, пирогов, 

формы для штучных кексов (металлические), 
Формы силиконовые для выпечки (штучные), нож, кондитерские мешки, насадки для 

кондитерских мешков, ножницы, набор мерных ложек, скалки, терки, трафареты, 

инструменты для работы с мастикой, подставка для тортов, совки для сыпучих продуктов, 
подносы, дуршлаг, подложки для тортов 

 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, интернет – ресурсов, 

дополнительной литературы  

Основные источники: 



 

48 

 

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

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

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

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

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

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

4. ГОСТ 30390-2013  Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – 

Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

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

6. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 

2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к 

оформлению, построению и содержанию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  

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

и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 

10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2020.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2018.- 808с. 

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

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 10-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2017. – 400 с.. 

12. Андонова  Н.И., Качурина Т.А. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания: 

ИЦ «Академия», 2017 г. 

13. Богушева В.И. Технология приготовления пищи. Учебное пособие. Ростов-

на-Дону: Феникс, 2019г. 

14. Шумилкина М.Н., Дроздова Н.В. Кондитер: Учебное пособие – Ростов-на-

Дону: Феникс, 2017г. 

15. Самородова И.П. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента, М: 

ИЦ «Академия»,  

2017 г. 

16. Бурчакова И.Ю. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 

2017 г 

17. Лутошкина, Анохина Техническое оснащение организаций питания, 

М: ИЦ «Академия», 2017 г. 
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18. Королев А.А., Несвижский Ю.В. И др. Основы микробиологии, 

физиологии питания, санитарии и гигиены в двух частях Ч1, М: ИЦ «Академия»,  

2017 г. 

19. Мартинчик А.Н. Основы микробиологии, физиологии питания, 

санитарии и гигиены в двух частях Ч2, М: ИЦ «Академия»,  2017 г. 

20. Харченко Н. Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: - М: ИЦ 

«Академия», 2018. – 496с. - Серия: Начальное профессиональное образование. 

21. Матюхина З.П. Основы физиологии питании, гигиены и санитарии: Учеб. 

пособие. – М: «Академия», 2018. – 182 с. – Серия: Начальное профессиональное 

образование 

22. «Мифтахунова Н. М., Богданова Л.М. «Основы калькуляции и учета на 

П.О.П»  
Электронные ресурсы 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1  
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html 

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/ 
 
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 

http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

3.3. Общие требования к организации образовательного процесс 

Обязательным условием допуска к производственной практике в рамках 

профессионального модуля Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента является освоение учебной 

практики и междисциплинарного курса Технология приготовления полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции. 

3.4. Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по 

междисциплинарному курсу: среднее профессиональное или высшее образование, 

соответствующее профилю преподаваемой дисциплины (модуля), опыт 

деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, 

дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том 

числе в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года. 
 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

руководство практикой: 
 
Преподаватели должны соответствовать требованиям, указанным в ФГОС, мастера 

производственного обучения должны иметь на 1 – 2 разряда по профессии рабочего 

выше, чес предусмотрено ФГОС СПО для выпускников, дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе 

в форме стажировки в профильных организациях не реже 1 раза в три года. 
 
Руководители практики – представители организации, на базе которой проводиться 

практика: должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности 

повара или кондитера. 
 
Наставники – представители организации, на базе которой проводится практика (при 

наличии) должны иметь опыт работы не менее 1 года на соответствующей должности 

повара или кондитера. 
 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
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Специфические требования, дополняющие условия реализации образовательной 

программы СПО: 
 
- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 

требования профессиональных стандартов «Повар» и «Кондитер»;  
- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 

требования  
WSR;  
- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 

требования регионального рынка труда;  
- педагогические кадры, осуществляющие руководство практикой должны знать 

особенности национальной кухни; 
 
Опыт деятельности в организациях общественного питания является обязательным 

для преподавателей, отвечающих за освоение студентам профессионального цикла, 
эти преподаватели должны проходить стажировку в профильных организациях. 
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4.Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля  
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

 Критерии оценки   

 

Методы 

оценки 

ПК 5.1   

 

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации 

и содержанию рабочего места кондитера 

в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны 

труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых 

работ (подготовки сырья, замеса 

теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой 

продукции); 

– рациональное размещение на рабочем 

месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания рабочего 

места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники 

безопасности; 

– своевременное проведение текущей 

уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по 

уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья 

(вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения 

кухонной посуды и 

производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения 

продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов 

промышленного производства, 

готовых мучных кондитерских 

изделий требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение 

температурного режима, товарного 

соседства в холодильном 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практикам; 

- заданий по 

самостоятельно

й работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения:  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 
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оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к 

работе, эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике 

безопасности, охране труда, 

санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с 

инструкциями, безопасная 

подготовка инструментов; 

– точность, соответствие заданию 

расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на 

продукты действующим правилам  

ПК 5.2.  
Осуществлять приготовление 

и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

 

ПК 5.4. 

 Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 5.5.  

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 

Приготовление, творческое оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, 

точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при 

приготовлении, подготовке к  

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса 

приготовления реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и 

техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация 

навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, 
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творческого оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

• корректное использование 

цветных разделочных досок; 

• раздельное использование 

контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

• соблюдение требований 

персональной гигиены в 

соответствии с требованиями 

системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при 

выполнении конкретных 

операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы,  

правильная (обязательная) 

дегустация в процессе 

приготовления, чистота на 

рабочем месте и в 

холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, 

безопасное использование 

оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения 

работ нормативам; 

– соответствие массы 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, меню, 

особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки 

продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адкватность оценки качества 

готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, 
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заказу; 

– соответствие внешнего вида 

готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, 

аккуратность  внешнего вида 

готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/компози

ция) 

• гармоничность вкуса, текстуры  

и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента 

современным требованиям, 

требованиям рецептуры, 

отсутствие  вкусовых 

противоречий; 

• соответствие текстуры 

(консистенции) каждого 

компонента изделия заданию, 

рецептуре 

– эстетичность, аккуратность 

упаковки готовой холодной 

кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных 

ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов 

решения задачи; 

– адекватность определения 

потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения 

источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана 

действий; 

– правильность оценки рисков на 

каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

-  заданий для 

практических/ 

лабораnорных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственно

й практике; 

- заданий для 

самостоятельно

й работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения:  
ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

– оптимальность планирования 

информационного поиска из 
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интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

широкого набора источников, 

необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования 

отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации 

полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

 
ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой 

нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения 

современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом 

общении для решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих       мыслей по 

профессиональной тематике на 

государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей 

профессии 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения 

ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных 



 

56 

 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения 

нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации 

обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные 

темы 

 

 


