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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ ОГСЭ.01 Основы философии 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины ОГСЭ.01 Основы философии– является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины, может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании, а также, в программах повышения квалификации и переподго-

товки  рабочих кадров. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код 
ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01-11 - ориентироваться в наиболее 

общих философских проблемах 

бытия, познания, ценностей, 
свободы и смысла жизни как 

основах формирования культу-

ры гражданина и будущего 

специалиста 

- основные категории и понятия философии; 

- роль философии в жизни человека и общества; 

- основы философского учения о бытии; 

- сущность процесса познания; 
- основы научной, философской и религиозной 

картин мира; 

- условия формирования личности, свобода и от-
ветственность за сохранение жизни, культуры, 

окружающей среды; 

- социальные и этические проблемы, связанные с 
развитием и использованием достижений науки, 
техники, технологий. 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 традици-

онных 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 соб-

ственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и ви-

дах деятельности.  

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных эт-

нокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 
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ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алко-

голя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психо-

логическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющих-

ся 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 эс-

тетической 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 со-

держания. 
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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 36 

         из них  в форме практической подготовки  

в том числе: 

лекции, уроки 26 

практические занятия  8 

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 

/дифференцированныого зачета 
2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОГСЭ.01 Основы философии    
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоя-

тельная работа обучающихся 

Объем часов Уровень 

усвоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Предмет философии и ее история 36 ОК 01-11 

ЛР 1, 2, 4-8, 

9, 10,12 
Тема1.1. Основные 

понятия и предмет 

философии 

Содержание   

Становление философии из мифологии. Характерные черты философии: понятийность,  ло-

гичность,  дискурсивность. Предмет и методы философии. 

2 

Тема 1.2. Филосо-

фия Древнего мира 

и средневековая 

философия 

 Содержание   

Предпосылки философии в Древнем мире (Китай) 

Предпосылки философии в Древнем мире (Индия) 

Философия Античности 

Средневековая философия: патристика и схоластика  

4 

Практическая работа №1 

Философия древнего мира 

 Практическая работа №2 
Философия древней Греции и Рима. Средневековая философия 

2 

Тема 1.3. Филосо-

фия Возрождения 

и Нового времени 

Содержание   

 Философия Эпохи Возрождения.  

Особенности философии Нового времени. 

Немецкая классическая философия.  

4 

Практическая работа №3 

Философия эпохи Возрождения и Нового времени 

2 

Тема 1.4. Совре-

менная философия 

 Содержание   

Основные направления  философии XX века: неопозитивизм, прагматизм экзистенциализм. 

Философия бессознательного. 

Особенности русской философии. 

Русская идея. 

4 

Практическая работа №4 

Русская философия 

2 

Раздел 2. Структура и основные направления  философии  

Тема 2.1. Методы 

философии и ее 

Содержание   

Методы философии. Этапы философии. 2 
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внутреннее строение Строение философии. 

Тема 2.2. Учение о 

бытии и теория 

познания 

Содержание   

Онтология – учение о бытии. Происхождение и устройство мира. Современные онтологиче-

ские представления. Пространство, время, причинность, целесообразность. 

Гносеология – учение о познании. Соотношение абсолютной и относительной истины. Со-

отношение философской, религиозной и научной истин. Методология научного познания. 

4 

Практическая работа №5 

Онтология и Гносеология как направления философии 

2 

Тема 2.3. Этика и 

социальная фило-

софия 

Содержание   

Общезначимость этики.  

Социальная структура общества. Типы общества. Формы развития общества. 

2 

Тема 2.4. Место фи-

лософии в духовной 

культуре и ее значе-

ние 

Содержание учебного материала  

Философия как рациональная отрасль духовной культуры.  

Структура философского творчества. Типы философствования. Философия и мировоззре-

ние.  

Философия и смысл жизни. Философия как учение о целостной личности. Роль философии 

в современном мире. Будущее  философии.  

4 

 Дифференцированный зачет 2  

Всего: 36  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализация программы дисциплины оборудован учебный кабинет «Социаль-

но-экономических дисциплин» 

 Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя; 

 - комплект учебно-наглядных пособий по предмету; 

 - раздаточный материал: карточки, перфокарты, тесты, ребусы, кроссворды для 

самостоятельных и поверочных работ;  

Технические средства обучения:  

- компьютер с выходом в интернет; 

- мультимедийная доска; 

    - доска меловая; 

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

сборники задач и упражнений, карточки-задания, комплекты  тестовых заданий). 

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополни-

тельной литературы  

                                                 Основные источники: 

1. Губин В. Д. Основы философии. Учебное пособие для СПО. 2-е изд.  М. Фо-

рум, Инфра-М, 2018.   288 стр.  

2. Канке В.А. Основы философии. Учебное пособие для студ. средних спец. 

учебных заведений.  М. Университетская книга, Логос. 2018.  286 стр. 

3. Кохановский В.П., Матяш Т.П., Яковлев В.П., Жаров Л.В. Основы философии. 

Учебное пособие для средних спец. учебных заведений.  Ростов-на-Дону, Фе-

никс. 2018.  315 стр.   

                                          Дополнительные источники: 

1. Анишкин В.Г., Шманева Л.В. Великие мыслители: история и основные 

направления философии в кратком изложении.  Ростов - на-Дону. Феникс, 

2019.  337 стр. 

2. Балашов В.Е. Занимательная философия. М. Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и Кº». 2015.  172 стр. 

3. Горелов А.А. Основы философии. Учебное пособие для студ. средних проф. 

учебных заведений.  М. Издательский центр «Академия», 2017.    256 стр. (с 

хрестоматией). 

4. Гуревич П. С. Основы философии. Учебное пособие для СПО. М. Кнорус, 

2018.  478 стр. 

5. Ерыгин А. Н. Основы философии. Учебник для СПО.  М. "Дашков и К", 2019.  

448 стр. 

6. Краткий философский словарь. Под ред. А.П. Алексеева.  М. РГ-Пресс, 2018.  

496 стр. 
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7. Скирбекк Г. История философии. Учебное пособие. Перевод с англ. В.И. Куз-

нецова. М. Гуманитарно-издательский центр Владос..  799 стр. 

8. А. А. Сычёв. Основы философии. Учебное пособие для СПО.  2-е изд. М. Аль-

фа – Инфра - М. 368 стр. 

                                    

  Интернет - ресурсы: 

1. www.alleg.ru/edu/philos1.htm 

2. ru.wikipedia.org/wiki/Философия 

3. www.diplom-inet.ru/resursfilos 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
1. Основные категории и понятия 

философии; 

2. Роль философии в жизни человека и 
общества; 
3. Основы философского учения о 

-Грамотно и аргументированно 
использовать категориальный 

философский аппарат; 

-четко и правильно отвечать на 

вопросы по основным 
философским проблемам; 

- устный опрос; 
- аналитическая работа с 

оригинальными текстами; 

- домашняя работа 

творческого и 
проблемного характера; 

бытии. 

4.Сущность процесса познания. 
5.Основы научной, философской и 

религиозной картин мира. 
6. Об условиях формирования 

личности, свободе и ответ-

ственности за сохранение жиз-

ни, культуры, окружающей 
среды. 

7. О социальных и этических про-

блемах, связанных с развитием и 
использованием достижений 

науки, техники, технологий. 

-приводить примеры из 

собственной практики 

о проблемах, связанных 
расширением научно- 

технической революции; 
-объяснять место научных фило-
софских знаний в современной 

жизни и профессии; 

-проводить анализ источников 
информации и составлять до-

клады и выступления 
-четко представлять структуру 

реферата, эссе, выступления по 
основным вопросам философии 

- Написание рефератов 

- Тестирование 

- Написание философского 

эссе 

Умения: 

Ориентироваться в наиболее общих 
философских проблемах бытия, по-
знания, ценностей, свободы и 

смысла жизни как основах форми-

рования культуры гражданина и 
будущего специалиста. 

-Доходчиво, убедительно, гра-

мотно разъяснять, доказывать 
свою позицию по общим фило-

софским проблемам; 

-аргументированно цитировать 
классиков разных философских 

школ; 

-демонстрировать способность 
сделать правильный нрав-
ственный, социальный, поли-
тический выбор 

-устный опрос; 

-контроль представления 
выполнения домашних за-
даний проблемного и 

творческого характера 

(эссе и выступлений); 
- тестирование; 

-работа с философским 
словарем и оригиналь-

ными текстами; 

-оценка выступлений на 

семинарах; 
-защита реферативных ра-
бот; 
-дифференцированный 
зачет 



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                                                                                                                                 

                                                                              «______»   ____________2021 г. 
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Рабочая программа ОГСЭ.02 История разработана на основе: 

1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано в Минюсте 

России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в системе 

среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

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

СПТК» 

 

 

Организация-разработчик:  ГБОУПО «СПТК» 

Разработчики: Горленков И.Е, преподаватель, специалист  

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отде-

ления «Технологии питания и пищевой промышленности». 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 201   г 

Председатель МО  _________________ Ю.В. Шкут 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО отделения 

«Технологии питания и пищевой промышленности». 

Протокол        № ___ от  «____» ____________ 201___ г.  

Председатель МО  ______________  Ю.В. Шкут  

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО отделения 

«Технологии питания и пищевой промышленности». 

Протокол        № ___ от  «____» ____________ 201___ г.  

Председатель МО  ______________  Ю.В. Шкут  
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ ОГСЭ.02 История 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины ОГСЭ.02 История– является частью основной професси-

ональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины, может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании, а также, в программах повышения квалификации и переподго-

товки  рабочих кадров. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-6. 

2.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код 

ПК, 

ОК 

Умени

я 

Знани

я 

ОК 
01- 
06, 

ОК 09 

– ориентироваться в современ-

ной экономической, полити-

ческой, 

культурной ситуации в Рос-
сии и мире; 

– выявлять взаимосвязь 

отечественных, 

региональных, мировых 

социально-экономических, 

политических и культурных 

проблем; 

-определять  значимость про-

фессиональной деятельности 

по осваиваемой профессии 

(специальности) для развития 

экономики в историческом 

контексте; 
-демонстрировать 
гражданско- патриотическую 
позицию 

– основные направления развития ключевых реги-

онов мира на рубеже XX и XXI вв.; 

– сущность и причины локальных, региональных, 

межгосударственных 
конфликтов в конце XX – начале XXI вв.; 

– основные процессы (интеграционные, поликуль-

турные, миграционные и 

иные) политического и экономического развития 

ведущих регионов мира; 

– назначение международных организаций и основ-

ные направления их деятельности; 

– о роли науки, культуры и религии в сохранении 

и укреплении 
национальных и государственных традиций; 

– содержание и назначение важнейших правовых и 

законодательных 
актов мирового и регионального значения; 
-ретроспективный анализ развития отрасли 

 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 обще-

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

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприя-

тие и предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 
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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 традици-

онных 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 соб-

ственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и ви-

дах деятельности.  

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных эт-

нокультурных, 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 алко-

голя, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психо-

логическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющих-

ся ситуациях. 

ЛР 12 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций. 
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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 36 

         из них  в форме практической подготовки  

в том числе: 

лекции, уроки 26 

практические занятия  8 

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 

/дифференцированныого зачета 
2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОГСЭ.02 История    
Наименование раз-

делов и тем 
Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа обучающихся.  Объем часов Уровень освое-

ния 
1 2 3 4 

Раздел 1. Развитие СССР и его место в мире в 1980-е годы   

Тема 1.1. 
Основные тенденции 

развития СССР к 
1980-м гг. 

Содержание   ОК 01- 
06, 

ОК 09 
ЛР 1-9, 12 

Внутренняя политика государственной власти в СССР к началу 1980-х годов. Особенности идеологии, нацио-

нальной и социально-экономической политики. 

Культурное развитие народов Советского Союза и  

русская культура.  
Внешняя политика ССС. Отношения с социалистическими странами, США и европейскими странами, странами 

«третьего мира». 

4 

Тема 1.2. 
Дезинтеграционные 
процессы в России и 

Европе во второй 
половине 80-х гг. 

Содержание   

Перестройка в СССР (1985 – 1991 годы) 

Обострение межнациональных отношений и дезинтеграционные процессы в СССР. 

Внешняя политика СССР. Новое политическое мышление и завершение «холодной войны». 

Политические события в восточной Европе во второй половине 1980-х годов 

Ликвидация (распад) СССР и образование СНГ. РФ как правопреемница СССР. 

4 

Практическое занятие №2 
Отражение событий в Восточной Европе на дезинтеграционных процессах в СССР. Ликвидация (распад) СССР 
и образование СНГ 

2 

Раздел 2. Россия и мир в начале XXI века.  

Тема 2.1. 
Постсоветское про-
странство в 90-е гг. 

XX века. 

Содержание  
Локальные национальные и религиозные конфликты на пространстве бывшего СССР в 1990-е годы  . 
Социально-экономические преобразования в РФ  начала - середины 1990-х годов. 
Политический кризис 1993 года,  принятие новой Конституции Российской Федерации. 

Деятельность России и международных организаций (ООН, ОБСЕ) в разрешении конфликтов на постсоветском 

пространстве. 

4 

Практическое занятие №3: Участие международных организаций (ООН, ЮНЕСКО) в решении локальных 
конфликтов на пространстве бывшего СССР.  

2 

Тема 2.2. 
Укрепление влияния 
России на постсовет-
ском пространстве. 

Содержание   

Россия на постсоветском пространстве: договоры с Белоруссией, Украиной, Абхазией, Южной Осетией; регио-

нальные международные организации на постсоветском пространстве. 

Внутренняя политика России на Северном Кавказе. Причины, участники, содержание, результаты вооруженного 
конфликта в этом регионе 

Социально-экономическое и политическое развитие России в 1990-е годы. 

4 

Тема 2.3. 
Россия и мировые 
интеграционные 

процессы 

Содержание   

Российская Федерация в планах международных организаций: военно-политическая конкуренция и экономиче-
ское сотрудничество. 

Расширение Евросоюза, формирование мирового «рынка труда», глобальная программа НАТО и глобальные 
ориентиры России 
Формирование единого образовательного и культурного пространства  в Европе и отдельных регионах мира. 

2 
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Практическое занятие №6 
 Расширение Евросоюза, формирование мирового «рынка труда», глобальная программа НАТО и политические 
ориентиры России 

2 

Тема 2.4. 
Развитие культуры в 

России. 

Содержание   

Развитие культуры России в 90-х  годах 
Проблема экспансии западной системы ценностей и формирование «массовой культуры».  

4 

Тема 2.5. 
Перспективы разви-
тия РФ в современ-

ном мире. 

Содержание   

Перспективные направления и основные проблемы развития РФ на современном этапе. 

Территориальная целостность России, уважение прав ее населения и соседних народов - главное условие поли-

тического Развития 

Инновационная деятельность — приоритетное направление в науке и экономике.  

4 

Практическое занятие №8 
Современные националистические и экстремистские молодежные организации в России и Европе. 

2 

 Дифференцированный зачет 2  

 Всего 36  

 

 

 



20 
 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализация программы дисциплины оборудован учебный кабинет «Гумани-

тарных и социально-экономических дисциплин» 

 Оборудование учебного кабинета: посадочные места, по количеству обучаю-

щихся, рабочее место преподавателя. 

Технические средства обучения: проектор, ноутбук. 

Методическое обеспечение дисциплины: электронный курс, конспект лекций, 

методические указания по выполнению практических работ.). 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополни-

тельной литературы  

                                                 Основные источники: 

1. История России XX - начала XXI века : учебник для СПО / Д. О. 

Чураков [и др.] ; под ред. Д. О. Чуракова, С. А. Саркисяна. — М. : Изда-

тельство Юрайт, 2019. — 336 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-9916-6946-7. 

2. История. Россия и мир в XX - начале XXI века. 11 класс [Текст] : 

учебник для общеобразовательных учреждений : Базовый уровень / Л. Н. 

Алексашкина, А. А. Данилов, Л. Г. Косулина. - 7-е изд. - Москва : Просве-

щение, 2019. - 431 с., ISBN 978-5-09-028949-8 

3.2.1. Электронные издания 

1. http://1september.ru/ 
2. http://www.hrono.ru/ 
3. http://bibliotekar.ru/ 
4. http://www.hist.msu.ru/ 
5. http://school-collection.edu.ru 
6. http://histrf.ru 
7. http://history4you.ru 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

http://1september.ru/
http://www.hrono.ru/
http://bibliotekar.ru/
http://www.hist.msu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
http://histrf.ru/
http://history4you.ru/
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 

– основные направления развития ключе-
вых регионов мира на рубеже XX и XXI 
вв.; 

– сущность и причины локальных, регио-

нальных, межгосударственных конфлик-

тов в конце XX – начале XXI вв.; 

– основные процессы (интеграционные, 
поликультурные, миграционные и иные) 

политического и экономического развития 

ведущих регионов мира; 
– назначение международных организаций и 

основные направления их деятельности; 

– о роли науки, культуры и религии в со-
хранении и укреплении национальных и 

государственных традиций; 

– содержание и назначение важнейших 
правовых и законодательных 

актов мирового и регионального значения. 
-ретроспективный анализ развития отрасли 

-Уверенно перечисляет 

конкретные события 

- правильно описывает события и 

называет причины; 

-точно перечисляет и описывает, 

дает оценку основным процес-

сам; 
-оценивает международную 

значимость деятельности 

организаций; 
-грамотно воспроизводит и под-

бирает примеры о роли науки, 

культуры и религии; 
-четкость и правильность ответов 
на вопросы; 

-дает оценку состояния отрасли, 
делает выводы о перспективах ее 

развития 

- устный опрос 
- выполнение 

тестовых заданий 

- выполнение 
индивидуаль
ных заданий 

- 

дифференцирован

ный зачет 

Уметь: 

– ориентироваться в современной эконо-

мической, политической, культурной ситу-

ации в России и мире; 

- выявлять взаимосвязь отечественных, 
региональных, мировых социально- 

экономических, политических и куль-

турных проблем. 
-определять значимость профессиональной 

деятельности по осваиваемой профессии 

(специальности) для развития экономики в 
историческом контексте; 

-демонстрировать гражданско- 

патриотическую позицию 

-грамотно оценивает, сравнивает, 
описывает, критикует, объясняет, 

делает выводы, высказывает свое 

отношение, подтверждает при-
мерами свое отношение к собы-

тиям 

-обосновывает видение и вы-
членяет части целого, выявля-

ет взаимосвязи, видит и озву-
чивает ошибки, приводит раз-

личия между фактами и след-

ствиями 
-выделяет в общем контексте 

экономического развития страны, 

значение и перспективы отрасли, 

получаемой специальности 
-демонстрирует способность 

сделать правильный 
нравственный, социальный, поли-
тический выбор 

- устный опрос 
- тестирование 

- выполнение 

практических 

заданий 

- выполнение 

индивидуаль

ных заданий 

-

дифференцированн

ый зачет 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИС-

ЦИПЛИНЫ 

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 
 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной профессиональ-

ной образовательной программы в соответствии с ФГОС для подготовки квали-

фицированных рабочих по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское де-

ло. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной 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 1, 2, 4-9, 

13, 14 

Общие умения 

использовать языковые средства для об-

щения (устного и письменного) на ино-

странном 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 направ-

ленности, а также лексическими единица-

ми, необходимыми для разговорно-

бытового общения; 

Диалогическая речь 
участвовать в дискуссии/беседе на знако-
мую тему; 
осуществлять запрос и обобщение инфор-
мации; 
обращаться за разъяснениями; 
выражать свое отношение (согласие, несо-
гласие, оценку) 
к высказыванию   собеседника, свое мне-
ние по обсуждаемой теме; 
вступать в общение (порождение инициа-
тивных реплик для начала разговора, при 
переходе к новым темам); 
поддерживать общение или переходить к 
новой теме (порождение реактивных ре-
плик – ответы на вопросы собеседника, а 
также комментарии, замечания, выраже-
ние отношения);  
завершать общение;  
Монологическая речь 
делать сообщения, содержащие наиболее 

профессиональной терминологии 

сферы индустрии питания, соци-

ально-культурных и ситуационно 

обусловленных правил общения 

на иностранном языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чте-

ния и перевода (со словарем) 

иностранных текстов профессио-

нальной направленности; 

простые предложения, распро-

страненные за счет однородных 

членов предложения и/или второ-

степенных 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 основ-

ные функции в предложении; 

имена существительные во мно-

жественном числе, образованные 

по правилу, а также исключения; 

артикль: определенный, неопре-

деленный, нулевой;  

основные случаи употребления 

определенного и неопределенно-

го артикля;  

употребление существительных 

без артикля; 

имена прилагательные в положи-

тельной, сравнительной и пре-
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важную информацию по теме, проблеме; 
кратко передавать содержание полученной 
информации; 
в содержательном плане совершенствовать 
смысловую завершенность, логичность, 
целостность, выразительность и умест-
ность. 

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 монологиче-

ского и диалогического характера в рамках 

изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от второ-

степенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, извле-

кать из аудиоматериалов необходимую 

или интересующую информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 

информацию; 

отделять главную информацию от второ-

степенной; 

использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и по-

вседневной жизни. 

восходной степенях, образован-

ные по правилу, а также исклю-

чения; 

наречия в сравнительной и пре-

восходной степенях;  

неопределенные наречия, произ-

водные от some, any, every; 

количественные местоимения 

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

little; 

глагол, понятие глагола-связки; 

образование и употребление гла-

голов в Present, Past, Future Sim-

ple/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 привержен-

ность 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 цен-

ность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде лич-

ностно 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 собствен-

ную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и видах дея-
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тельности.  

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных этно-

культурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к со-

хранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей мно-

гонационального российского государства. 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкого-

ля, табака, психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий психоло-

гическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся 

ситуациях. 

ЛР 13 
Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и комму-

нального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и комму-

нального 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  194 

      из них в форме практической подготовки 163 

в том числе: 

     практические занятия 162 

Самостоятельная работа обучающегося  30 

консультации - 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 3 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности 

   

Наименование раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала, практические работы, самостоятельная работа 

студентов 

Объем часов Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

1 2 3 4 

Тема 1. Моя про-

фессия 

Практические занятия 

Лексический материал по темам: общественное питание, предприятия общественного 

питания, моя профессия, работники кухни, спецодежда, личная гигиена работников 

сферы питания, безопасность на кухне, обстановка, интерьер предприятий оборудова-

ние и инструмент, как получить профессию, работа, поиск работы, резюме, собеседова-

ние, интервью. 

34 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 1, 2, 4-9, 13, 14 Самостоятельная работа студентов  

Выполнение упражнений, закрепляющих лексико-грамматический материал. 

2 

Тема 2. Здоровое 

питание 

Практические занятия 

Лексический материал по темам: здоровое питание, еда для здоровья, вегетарианство, 

генно-модифицированные продукты, диетическое питание. 

14 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 1, 2, 4-9, 13, 14 

Самостоятельная работа студентов  

Выполнение упражнений, закрепляющих лексико-грамматический материал. 

2 

Тема 3. Продукты 

питания 

Практические занятия 
Лексический материал по темам: овощи и грибы, фрукты и ягоды, мясо, птица, дичь, 

рыба, морепродукты, молочные изделия, крупяные изделия, кондитерские изделия, хле-

бобулочные изделия, напитки безалкогольные, напитки алкогольные, способы приго-

товления, описание блюд, составление рецептов. 

30 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 1, 2, 4-9, 13, 14 
Самостоятельная работа студентов  

Выполнение упражнений, закрепляющих лексико-грамматический материал. 

2 

Тема 4. Кухни мира Практические занятия 

Лексический материал по темам: британская кухня, американская кухня, российская 

28 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  



 

30 
 

кухня, украинская кухня, татарская кухня, грузинская кухня, итальянская кухня, испан-

ская кухня, немецкая кухня, французская кухня, индийская кухня, японская кухня, ки-

тайская кухня 

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5, 9,10 

ЛР 1, 2, 4-9, 13, 14 
Самостоятельная работа студентов  

Выполнение упражнений, закрепляющих лексико-грамматический материал. 

6 

Тема 5. Сервировка 

стола 

Практические занятия 
Лексический материал по темам: столовые приборы и посуда, барное оборудование, ти-

пы сервировки стола, стол для завтрака, ланча, обеденный стол, сервировка банкетного 

стола, буфет и «шведский стол», техника подачи блюд, преимущества и недостатки раз-

личных способов подачи, типы меню, составление меню, винная карта, уборка стола. 

28 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 1, 2, 4-9, 13, 14 
Самостоятельная работа студентов  

Выполнение упражнений, закрепляющих лексико-грамматический материал. 

6 

Тема 6. Экология и 

профессия  
 

Практические занятия 

Лексический материал по темам: проблемы окружающей среды, защита окружающей 

среды, бытовой мусор, влияние пищевой промышленности на экологию. 

10 ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-5, 9,10 

ЛР 1, 2, 4-9, 13, 14 

Самостоятельная работа студентов  

Выполнение упражнений, закрепляющих лексико-грамматический материал 

8 

Тема 7. Общение Практические занятия 
Лексический материал по темам: формы обращения, приветствие и прощание, общение 

на профессиональные темы, деловой этикет, бронирование столика, предварительный 

заказ, прием заказов блюд, заказ напитков в баре, проблемы и жалобы. 

18 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 1, 2, 4-9, 13, 14 

Самостоятельная работа студентов  

Выполнение упражнений, закрепляющих лексико-грамматический материал 

4 

                                                                                             Дифференцированный зачёт 2 

                                                                                                                                    Всего 243  
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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 заве-

дения: 

- 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 ино-

странному языку в данном учебном заведении, справочную литературу лингвистическо-

го характера, паспорт кабинета. 

 

     3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной ли-

тературы 

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 формиро-

вания 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 

www.standart.edu.ru 

www.internet-school.ru 

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
http://www.standart.edu.ru/
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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://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 препода-

вателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения сту-

дентами индивидуальных заданий, проектов. 

Оценка качества освоения учебной программы включает текущий контроль успеваемо-

сти, 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, социаль-

но-культурных и ситуационно обу-

словленных правил общения на ино-

странном языке; 

лексический и грамматический ми-

нимум, необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) иностранных 

текстов профессиональной направ-

ленности; 

простые предложения, распростра-

ненные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных 

членов предложения;  

предложения утвердительные, во-

просительные, отрицательные, побу-

дительные и порядок слов в них; 

безличные предложения; сложносо-

чиненные предложения: бессоюзные 

и с союзами and, but; 

имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена су-

ществительные во множественном 

числе, образованные по правилу, а 

также исключения; 

артикль: определенный, неопреде-

ленный, нулевой;  

основные случаи употребления 

определенного и неопределенного 

артикля;  

употребление существительных без 

артикля; 

имена прилагательные в положи-

тельной, сравнительной и превос-

ходной степенях, образованные по 

правилу, а также исключения; 

наречия в сравнительной и превос-

ходной степенях;  

неопределенные наречия, производ-

ные от some, any, every; 

количественные местоимения much, 

many, few, a few, little, a little; 

Адекватное использова-

ние профессиональной 

терминологии на ино-

странном языке 

Владение лексическим и 

грамматическим миниму-

мом 

Правильное построение 

простых предложений, 

диалогов в утвердитель-

ной и вопросительной 

форме 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

- диктантов; 

 

-оценки результатов са-

мостоятельной работы 

(эссе, сообщений, диало-

гов, тематических пре-

зентаций и т.д.) 

 

 

Промежуточная атте-

стация 
в форме дифференциро-

ванного зачета/ экзамена 

в виде:  

-письменных/ устных 

ответов, выполнения за-

даний в виде деловой 

игры (диалоги, состав-

ление описаний блюд 

для меню, монологиче-

ская речь при презента-

ции блюд и т.д.) 
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глагол, понятие глагола-связки; 

образование и употребление глаго-

лов в Present, Past, Future Sim-

ple/Indefinite, Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, Present, Past, 

Future Perfect 

Общие умения: 

– использовать языковые сред-

ства для общения (устного и пись-

менного) на иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы; 

– владеть техникой перевода 

(со словарем) профессионально-

ориентированных      текстов; 

– самостоятельно совершен-

ствовать устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас лексикой 

профессиональной направленности, 

а также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового  общения; 

Диалогическая речь: 

– участвовать в дискус-

сии/беседе на знакомую тему; 

– осуществлять запрос и обоб-

щение информации; 

– обращаться за разъяснениями; 

– выражать свое отношение 

(согласие, несогласие, оценку) 

– к высказыванию   собеседни-

ка, свое мнение по обсуждаемой те-

ме; 

– вступать в общение (порож-

дение инициативных реплик для 

начала разговора, при переходе к но-

вым темам); 

– поддерживать общение или 

переходить к новой теме (порожде-

ние реактивных реплик – ответы на 

вопросы собеседника, а также ком-

ментарии, замечания, выражение от-

ношения);  

– завершать общение 

Монологическая речь: 

– делать сообщения, содержа-

щие наиболее важную информацию 

по теме, проблеме; 

– кратко передавать содержа-

ние полученной информации; 

– в содержательном плане со-

вершенствовать смысловую завер-

Адекватное использова-

ние профессиональной 

терминологии на ино-

странном языке, лексиче-

ского и грамматического 

минимума 

при ведении диалогов, со-

ставлении небольших эссе 

на профессиональные те-

мы, описаний блюд. 

Правильное построение 

простых предложений при 

использовании письмен-

ной и устной речи, веде-

нии  диалогов (в утверди-

тельной и вопросительной 

форме). 

 

 

 

Логичное построение диа-

логического общения в 

соответствии с коммуни-

кативной задачей; демон-

страция умения речевого 

взаимодействия с партнё-

ром: способность начать, 

поддержать и закончить 

разговор. 

Соответствие лексических 

единиц и грамматических 

структур  поставленной 

коммуникативной задаче. 

Незначительное количе-

ство ошибок или их прак-

тическое отсутствие. По-

нятная речь: практически 

все звуки произносятся 

правильно, соблюдается 

правильная интонация. 

Объём высказывания не 

менее 5-6 реплик с каждой 

стороны.   
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шенность, логичность, целостность, 

выразительность  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 стан-

дартных ситуациях повседневного 

общения. 

– отделять главную информа-

цию от второстепенной; 

– выявлять наиболее значимые 

факты; 

– определять свое отношение к 

ним, извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию 

Чтение: 

– извлекать необходимую, ин-

тересующую информацию; 

– отделять главную информа-

цию от второстепенной; 

– использовать приобретенные 

знания и умения в практической дея-

тельности и повседневной жизни 

 Логичное построение мо-

нологического высказы-

вания в соответствии с 

коммуникативной зада-

чей, сформулированной в 

задании. 

Уместное использование 

лексических единиц и 

грамматических структур. 

 

 

 

Незначительное количе-

ство ошибок или их прак-

тическое отсутствие. По-

нятная речь: практически 

все звуки произносятся 

правильно, соблюдается 

правильная интонация. 

Объём высказывания не 

менее 7-8 фраз 

 

Наличие способности от-

делять главную информа-

цию от второстепенной;  

выявлять наиболее значи-

мые факты;  определять 

своё отношение к ним, 

извлекать из аудиотекста 

необходи-

мую/интересующую ин-

формацию. 

Правильное чтение и 

адекватное понимание 

текстов профессиональ-

ной направленности. 

Понимание логической 

связи слов в предложении, 

причинно-следственных 

связей в предложении, 

значения слов (из контек-

ста, по словообразова-

тельным элементам и т.п.) 



 

 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
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ИМЕНИ МАРШАЛА ИНЖЕНЕРНЫХ ВОЙСК А.В.ГЕЛОВАНИ» 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со сле-

дующими документами: 

1.  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессио-

нального образования по специальностям:  

23.02.03 «Техническое обслуживание и ремонт автомобильного транспорта, 

утвержденный Приказом Минобрнауки от 22 апреля 2014 г №383, зарегистрированный 

Министерством юстиции Российской Федерации  27 июня 2014 г, регистрационный 

№33878; 

08.02.01 Строительство и эксплуатации зданий и сооружений ,утвержденный 

Приказом Минобрнауки от 10.01.2018г. №2, зарегистрированный Министерством юсти-

ции Российской Федерации 26 января 2018 г, регистрационный № 49797 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело , утвержденный Приказом Минобрнауки 

от от 09 декабря 2016 г,  №1565, зарегистрированный Министерством юстиции Россий-

ской Федерации  20 декабря 2016 г, регистрационный №44828. 

2.   Основная образовательная программа подготовки специалистов среднего звена 

по специальности 23.02.07 «Техническое обслуживание и ремонт двигателей, систем и 

агрегатов автомобилей», 08.02.01 Строительство и эксплуатации зданий и сооруже-

ний, 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанная Федеральным учебно-

методическим объединением в системе среднего профессионального образования по 

укрупненной группе профессий, специальностей 23.00.00 Техника и технологии назем-

ного транспорта ,08.00.00 Техника и технологии строительства, 43.00.00 Сервис и ту-

ризм (организация-разработчик - Федеральное государственное бюджетное учреждение 

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

ральном 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». 

 

Разработчики: преподаватель Исмаилов Д.А., преподаватель высшей категории, препода-

ватель Романская Л.А. 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделения   

Техника и технологии наземного транспорта 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 2021 г.                                                              

Председатель МО  _________________ Гагкаева Е.О. 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделения  

Техника и технологии строительства 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 2021 г.                                                              

Председатель МО  _________________Корякова Е.И. 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделения    

Сервис и туризм 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 2021 г.                                                              

Председатель МО  _________________Шкут Ю.В. 

Согласовано методическим  объединением преподавателей общего гуманитарного и со-

циально-экономического циклов ГБОУПО «СПТК»  

Протокол №____от «___»_________2020 г. 

Председатель МО_____________Н.П. Рыжкова 
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 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОГСЭ 04 ФИЗИЧЕСКАЯ  КУЛЬТУРА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  

Учебная дисциплина  ОГСЭ 04 Физическая культура является обязательной частью ма-

тематического и общего естественнонаучного цикла  основной образовательной програм-

мы в соответствии с ФГОС по специальностям СПО  

          23.02.07 «Техническое обслуживание и ремонт двигателей, систем и агрегатов 

автомобилей»,  

          08.02.01 Строительство и эксплуатации зданий и сооружений,  

          43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина ОГСЭ 04 Физическая культура обеспечивает формирование 

профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специ-

альностям СПО  

23.02.07  Техническое обслуживание и ремонт двигателей, систем и агрегатов 

автомобилей,  

08.02.01 Строительство и эксплуатации зданий и сооружений,  

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компе-

тенций ОК 01 -11, ПК 1.1 – ПК 1.3, ПК 2.2    

1.2. 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 2.2 

ОК 01-11  

использовать разнообразные 

спортивные игры для организа-

ции активного отдыха и досуга. 

Быть готовым к выполнению 

нормативов Всероссийского физ-

культурно-спортивного комплек-

са «Готов к труду и обороне» 

ГТО 

 техническими приемами и двига-

тельными действиями базовых ви-

дов спорта, активно применять их в 

игровой и соревновательной дея-

тельности 

 

Перечень формируемых общих компетенций: 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, про-

являть к ней устойчивый интерес 

ОК 02 Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые методы и спо-

собы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффективность и ка-

честв 

ОК 03 Принимать  решения  в  стандартных  и  нестандартных  ситуациях  и  нести  за  

них ответственность 

ОК 04 Осуществлять поиск и использование информации, необходимой для эффекти-

вного выполнения профессиональных задач, профессионального и личностного 

развития 
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Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания:  

 

Индекс Дисциплина Личностные ре-

зультаты 

23.02.07  Техническое обслужива-

ние и ремонт двигателей, систем и 

агрегатов автомобилей 

ОГСЭ 04 Физическая культура ЛР 2,3,6,8,9,10,12 

08.02.01 Строительство и эксплуа-

тации зданий и сооружений 

ОГСЭ 04 Физическая культура ЛР 1,2,3,6,8,9,10.12 

43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело 

ОГСЭ 04 Физическая культура ЛР 1-6,8-10,12 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов реа-

лизации програм-

мы воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, 

экономически активный и участвующий в студенческом и террито-

риальном самоуправлении, в том числе на условиях добровольче-

ства, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельно-

сти общественных организаций. 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам граждан-

ского общества, обеспечения безопасности, прав и свобод граждан 

России. Лояльный к установкам и проявлениям представителей суб-

культур, отличающий их от групп с деструктивным и девиантным 

поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждающий со-

циально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осо-

знающий ценность собственного труда. Стремящийся к формирова-

нию в сетевой среде личностно и профессионального конструктив-

ного «цифрового следа». 

ЛР 4 

ОК 05 Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиона-

льной деятельности 

ОК 06 Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллегами, руководс-

твом, потребителями 

ОК 07 Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчиненных), ре-

зультат выполнения заданий 

ОК 08 Самостоятельно  определять  задачи  профессионального  и  личностного  раз-

вития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повышение ква-

лификации 

ОК 09 Ориентироваться в условиях постоянного изменения правовой базы 

ОК 10 Соблюдать основы здорового образа жизни, требования охраны труда 

ОК 11 Соблюдать деловой этикет, культуру и  психологические основы общения, но-

рмы и правила поведения 
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Демонстрирующий приверженность к родной культуре, историче-

ской памяти на основе любви к Родине, родному народу, малой ро-

дине, принятию традиционных ценностей   многонационального 

народа России. 

ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность 

к участию в социальной поддержке и волонтерских движениях.  
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважаю-

щий собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во 

всех формах и видах деятельности.  

ЛР 7 

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 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопас-

ного образа жизни, спорта; предупреждающий либо преодолеваю-

щий зависимости от алкоголя, табака, психоактивных веществ, 

азартных игр и т.д. Сохраняющий психологическую устойчивость в 

ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой 

безопасности, в том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий 

основами эстетической культуры.  
ЛР 11 

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 12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 216 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 168 

в том числе:  

лабораторные работы - не предусмотрено  

практические занятия 158 

контрольные работы – не предусмотрено  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 48 

в том числе:  

1. Выполнение различных комплексов физических упражне-

ний. 

2. Совершенствование  техники изучаемых двигательных 

действий.  

3. Закрепление техники изучаемых двигательных действий. 

 

48 

 

Контроль знаний проводится по завершению семестра в  форме 

зачёта 

Итоговый контроль знаний проводится по завершению курса 

дисциплины в форме дифференцированного зачёта 

8 

 

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 компетен-

ции, формирова-

нию которых спо-

собствует элемент 

программы 

 

1 2 3 4 

Раздел 1. Виды спор-

та 

 206  

Тема 2.1 Легкая ат-

летика 

Практические занятия: Кроссовая подготовка: высокий и низкий старт, стартовый раз-

гон, финиширование; бег 100 м, эстафетный бег 4100 м, 4400 м; бег по прямой с раз-

личной скоростью, равномерный бег на дистанцию 2000 м (девушки) и 3000 м (юноши), 

прыжки в длину с разбега способом «согнув ноги»; прыжки в высоту способами: «про-

гнувшись», перешагивания, «ножницы», перекидной; метание гранаты весом 500 г (де-

вушки) и 700 г (юноши); толкание ядра 

 

 

40 

ПК 1.1-1.3 ПК 2.2 

ОК 01-11 

 ЛР 2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1,2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1-6,8-10,12 

Самостоятельная работа обучающихся:  подобрать тесты  по результатам которых 

определяется индивидуальная двигательная нагрузка с оздоровительной и профессио-

нальной направленностью. Подготовить  реферат «История легкой атлетики.» «Олим-

пийское движение.» 

8  

Тема 2.2. Волейбол  Практические занятия:  Усовершенствование навыков перемещения, передача, подача, 

нападающий удар, прием мяча снизу двумя руками, прием мяча одной рукой с последу-

ющим нападением и перекатом в сторону, на бедро и спину, прием мяча одной рукой в 

падении вперед и последующим скольжением на груди-животе, блокирование, тактика 

нападения, тактика защиты. Правила игры. Техника безопасности игры. 

34 ПК 1.1-1.3 ПК 2.2 

ОК 01-11 

 ЛР 2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1,2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1-6,8-10,12 

Самостоятельная работа обучающихся:  Подобрать комплекс упражнений на  сгиба-

ние и разгибание рук в упоре стоя у стены, лёжа на полу, сгибание и разгибание рук в 

упоре лежа, броски, ловля, передача мяча в стену, партнёру, прыжки на скакалке 150-200 

раз, Подобрать комплекс общеразвивающих упражнений на силу пресса и нижних ко-

нечностей.   

10  

Тема 2.3 Баскетбол  Практические занятия: Усовершенствование навыков ловли и передачи мяча, ведения, 

бросков мяча в корзину (с места, в движении, прыжком), вырывание и выбивание (прие-

34 ПК 1.1-1.3 ПК 2.2 

ОК 01-11 
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мы овладения мячом), прием техники защиты - перехват, приемы, применяемые против 

броска,  накрывание, тактика нападения, тактика защиты. Правила игры. Техника без-

опасности игры 

 ЛР 2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1,2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1-6,8-10,12 

Самостоятельная работа обучающихся: Подготовить комплекс упражнений для про-

филактике профессиональных заболеваний. Определить состояния здоровья, двигатель-

ные качества, психофизиологические функции, к которым специальность предъявляет 

повышенные требования. 

 

10  

Тема 2.4 Теннис  Практические занятия: Приобрести навыки положения тела человека при  стойки и пе-

редвижениях теннисиста. Техника стоек. Отработать навыки удара без вращения. Отра-

ботать технику удара с верхним вращением, с нижним вращением. Отработать технику 

удара по мячу «накат». Правила игры. Судейство. Техника безопасности 

10 ПК 1.1-1.3ПК 2.2 

ОК 01-11 

 ЛР 2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1,2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1-6,8-10,12 

Самостоятельная работа обучающихся:  Подобрать комплекс упражнений на силу ки-

сти. Подобрать комплекс упражнений на ловкость и координацию. История тенниса 

4  

Тема 2.5 Футбол  Практические занятия: Отработать технику удара по летящему мячу средней частью 

подъема ноги, удары головой на месте и в прыжке, остановка мяча ногой, грудью, отбор 

мяча, обманные движения, техника игры вратаря, тактика защиты, тактика нападения. 

Правила игры. Техника безопасности игры. Игра по упрощенным правилам на площад-

ках разных размеров. Игра по правилам. 

22 ПК 1.1-1.3 ПК 2.2 

ОК 01-11 

 ЛР 2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1,2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1-6,8-10,12 

Самостоятельная работа обучающихся:  Подобрать комплекс упражнений для ног. 

Подобрать комплекс упражнений на ловкость и координацию. Упражнения с мячом. 
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Тема 2.6 Гимнасти-

ка, акробатика 

Практическая работа: Отработать технику спортивно-гимнастических и акробатиче-

ских элементов. Отработать технику обязательных элементов: подскоки, амплитудные 

махи ногами, упражнения для мышц живота, отжимание в упоре лежа – четырехкрат-

ное исполнение подряд. Отработать технику дополнительных элементов: кувырки впе-

ред и назад, падение в упор лежа, перевороты вперед, назад, в сторону, подъем раз-

гибом с лопаток, шпагаты, сальто.  

Техника безопасности при занятии спортивной аэробикой.  

18 ПК 1.1-1.3 ПК 2.2 

ОК 01-11 

 ЛР 2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1,2,3,6,8,9,10,12 

ЛР 1-6,8-10,12 

Самостоятельная работа обучающихся:  Подобрать комплекс упражнений с элемента-

ми дыхательной гимнастики используя современные методики дыхательной гимнастики 

(Лобановой-Поповой, Стрельниковой, Бутейко).   

6  

Всего 158  



 

4 

 

Зачеты, дифференцированный зачет 10  

Всего 168  

Самостоятельная работа 48  

 ИТОГО 216  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ 

3.1 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. 

 

 

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. 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 подготов-

ка». Наставление по физической подготовке в Вооруженных Силах Российской Федера-

ции (НФП-2009). 

 

3.2.2. Дополнительные источники (при необходимости) 

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

дам 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 ком-

плексы оздоровительной и адаптивной (лечеб-

ной) физической культуры, композиции ритми-

ческой 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, стра-

ховки и самостраховки;  

 Осуществлять творческое сотрудничество в 

коллективных формах занятий физической 

культурой;  

  Использовать приобретенные знания и уме-

ния в практической деятельности и повседнев-

ной жизни: для повышения работоспособности, 

укрепления и сохранения здоровья; подготовки 

к профессиональной деятельности и службе в 

Вооруженных Силах Российской Федерации; 

    Организовывать и проводить индивидуаль-

ный, коллективный и семейный отдых, участво-

вать в массовых спортивных мероприятиях, в 

активной творческой жизнедеятельности, в вы-

боре и формирование здорового образа жизни;  

 владеть компетенциями: учебно-

познавательной, личностного самосовершен-

ствования, коммуникативной.  

 Владеть современными технологиями укреп-

ления и сохранения здоровья, поддержания ра-

ботоспособности, профилактики предупрежде-

ния заболеваний, связанных с учебной и произ-

водственной деятельностью;  

  Владеть основными способами самоконтроля 

индивидуальных показателей здоровья, ум-

ственной и физической работоспособности, фи-

зического развития и физических качеств;  

  Демонстрировать навыки владения тактикой 

в спортивных играх;  

  Владеть физическими упражнениями разной 

функциональной направленности, использовать 

их в режиме учебной и производственной дея-

тельности с целью профилактики переутомле-

 

 

 Демонстрирует 

навыки владения, 

тактикой в спортив-

ных играх;  

 Владеет техниками 

выполнения двига-

тельных действий;  

 Выполняет такти-

котехнические дей-

ствия в игре; 

  Выполняет требу-

емые элементы; 

 

 

Наблюдение в 

процессе прак-

тических заня-

тий. 

Оцениваются: 

 физическая 

подготовлен-

ность; 

  практические 

умения и навы-

ки; 

  теоретические 

знания; 

 индивидуаль-

ные задания; 

  навыки орга-

низации физ-

культурно-

оздоровитель-

ной деятельно-

сти; 

  динамика 

(прирост) оце-

ниваемых пара-

метров по срав-

нению с исход-

ными или 

предшествую-

щими промежу-

точ-ными зна-

чениями (учи-

тывается базо-

вый уровень 

здоровья, физи-

ческой подго-

товлен-ности). 

  выполнение 

контрольных 

тестов и зачёт-

ных нормативов 



 

7 

 

ния и сохранения высокой работоспособности;  

 Владеть техническими приемами и двигатель-

ными действиями базовых видов спорта, актив-

но применять их в игровой и соревновательной 

деятельности; быть готовым к выполнению 

нормативов Всероссийского физкультурно - 

спортивного комплекса «Готов к труду и обо-

роне» (ГТО) 

Знать:  
 Использование разнообразных форм и видов 

физкультурной деятельности для жизни, актив-

ного отдыха и досуга.  

  Использование средств информационных и 

коммуникационных технологий в решении ко-

гнитивных, коммуникативных и организацион-

ных задач с соблюдением требований эргоно-

мики, техники безопасности, гигиены, норм ин-

формационной безопасности;  Готовность 

учебного сотрудничества с преподавателями и 

сверстниками с использованием специальных 

средств и методов двигательной активности;  

  Самостоятельное использование в трудовых и 

жизненных ситуациях навыков профессиональ-

ной адаптивной физической культуры; 

 Влияние оздоровительных систем физическо-

го воспитания на укрепление здоровья, профи-

лактику профессиональных заболеваний и 

вредных привычек;  

 Способы контроля и оценки физического раз-

вития и физической подготовленности;  

 Правила и способы планирования системы 

индивидуальных занятий физическими упраж-

нениями различной направленности. 

 

  Демонстрирует 

системные знания в 

области основ здо-

рового образа жизни 

и роли физической 

культуры в гармо-

ничном развитии 

личности человека; 

 Владеет информа-

цией о регулярных 

физических нагруз-

ках в выбранной 

специальности и 

способах профилак-

тики профзаболева-

ний. 

 



 

 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ГОРОДА СЕВАСТОПОЛЯ 

«СЕВАСТОПОЛЬСКИЙ ПРОМЫШЛЕННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ 

КОЛЛЕДЖ ИМЕНИ МАРШАЛА ИНЖЕНЕРНЫХ ВОЙСК А.В.ГЕЛОВАНИ» 
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«______»   ____________2021г. 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОГСЭ.05 Психология общения 

 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Севастополь 

2021 



 
 

9 
 

Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

 

1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 

декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной 

Федеральным учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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: Щербанева С.Н. - социальный педагог, специалист первой категории 

 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделения  соци-

ально-экономических дисциплин. 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 2021 г.  

Председатель МО  _________________ Н.П. Рыжкова 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделения «Тех-

нологии питания и пищевой промышленности». 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 201   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 ОГСЭ.05  Психология общения 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: дисци-

плина входит в общегуманитарный и социально-экономический цикл. 

 

Учебная дисциплина ОГСЭ.05  Психология общения является вариативной частью 

общего гуманитарного  и социально-экономического  цикла основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Учебная дисциплина ОГСЭ.05  «Психология общения» обеспечивает формирование 

профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специально-

сти СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 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, 

ПК 3.1 – ПК 3.3, ПК 4.1 – ПК 4.3, ЛР 1-14 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.3 

ПК 3.1-3.3 

ПК 4.1-4.3 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-14 
 

- применять техники и приемы 

эффективного общения в про-

фессиональной деятельности;  

- использовать приемы саморе-

гуляции поведения в процессе 

межличностного общения. 
 

- цели, функции, виды и уровни 

общения; 

- техники и приемы общения, пра-

вила слушания, ведения беседы, 

убеждения; 

- механизмы взаимопонимания в 

общении; 

- вербальные и невербальные 

средства общения. 

 взаимосвязь общения и 

деятельности 

 роли и ролевые ожидания в 

общении 

 виды социальных 

взаимодействий 

 этические принципы общения 

 источники, причины, виды и 

способы разрешения конфликтов. 
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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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 об-

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

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий непри-

ятие 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 тради-

ционных 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 соб-

ственную 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. Сопричаст-

ный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и цен-

ностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от ал-

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно ме-

няющихся ситуациях. 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасно-

сти, 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 со-

держания. 

ЛР 13 
Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 

Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Рос-

сийской 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 программы учебной дисциплины 36 

из них  в форме практической подготовки  

в том числе:  

лекции, уроки 18 

практические занятия 16 

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 в ча-

сах 

Коды компе-

тенций, фор-

мированию 

которых спо-

собствует эле-

мент програм-

мы 

1 2 3 4 

Тема 1.1. Законо-

мерности процесса 

общения 

Содержание  6 ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.3 

ПК 3.1-3.3 

ПК 4.1-4.3 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-14 

1. Введение. Характеристика общения: содержание, функции и виды.  

2. Перцептивная сторона общения: понятие, механизмы. Интерактивная сторона обще-

ния. 

3. Коммуникативная сторона общения: элементы, коммуникативные барьеры, коммуни-

кативные системы общения. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие № 1. Тема: Тест «Коммуникативная компетентность» 1 

Практическое занятие № 2. Тема: «Деловая игра – Социальное общение» 1 

Практическое занятие № 3. Тема: «Тренинг – Навыки общения» 2 

Тема 2.1. Профес-

сиональная этика 

и деловой этикет 

Содержание 4 ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.3 

ПК 3.1-3.3 

ПК 4.1-4.3 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-14 

1. Предмет и виды этики.  Понятие морали и категории этики. Профессиональная этика, 

этические кодексы и нормы общения. 

2. Современный этикет. Деловая беседа, переговоры, публичное выступление, деловая 

переписка как форма общения. Аргументация. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие № 4. Тема: «Ведение деловой беседы, переговоров. Публичное вы-

ступление» 

2 

 

Практическое занятие № 5. Тема: «Составление деловой корреспонденции» 2 

Тема 3.1. 

Психология тру-

дового коллектива 

Содержание 2 ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.3 

ПК 3.1-3.3 
1. Группа и ее организационная структура. Руководство и лидерство.  

2. Социально-психологический климат. 
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В том числе практических занятий и лабораторных работ   2 ПК 4.1-4.3 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-14 

Практическое занятие № 6. Тема: «Стили лидерского поведения» 1 

Практическое занятие № 7. Тема: «Деловая игра: «Кораблекрушение»» 1 

Тема 

4.1.Конфликты в 

деловом общении 

Содержание  2 ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.3 

ПК 3.1-3.3 

ПК 4.1-4.3 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-14 

1. Конфликт и его структура.  Стратегия и правила поведения в конфликтной ситуации 

при деловом общении. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие № 8. Тема: «Тренинг: Конфликт - пути преодоления» 2 

Тема 5.1. 

Понятие личности 

и ее сущность. 

Содержание 4  

ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.3 

ПК 3.1-3.3 

ПК 4.1-4.3 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-14 

1. Познавательные процессы личности 

2. Свойства личности 

В том числе практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие № 9. Тема:«Исследование познавательных процессов личности» 2 

Практическое занятие № 10. Тема: «Определение свойств личности» 2 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 36  
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  оборудованы следую-

щие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин» оснащенный оборудованием: 

-автоматизированное рабочее место преподавателя;  

- комплект учебной мебели по количеству обучающихся;  

- комплект учебно-наглядных пособий по предмету; 

- раздаточный материал по выполнению практических работ по темам; 

техническими средствами обучения: 

-компьютеры с лицензионным программным обеспечением;  

-мультимедийный компьютер;  

-мультимедийный проектор;  

-экран. 

 

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. Коноваленко, М. Ю.  Психология общения: учебник и практикум для среднего профес-

сионального образования / М. Ю. Коноваленко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. — 476 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-11060-9. 

2. Шеламова Г.М. Психология общения: учебное пособие для студ. учреждений среднего 

профессионального образования /Г.М. Шеламова. – М.: Издательский центр «Академия», 

2020. – 128 с. - Текст: непосредственный. – ISBN 978-5-4468-8696-8. 

 

3.2.2. Электронные издания  

 
1. Ефимова, Н. С. Психология общения. Практикум по психологии: учебное пособие / 

Н.С.  

Ефимова. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2021. — 192 с. — (Среднее профессиональное 

образование). - ISBN 978-5-8199-0693-4. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/bookread2.php/book/410246 (дата обращения: 18.08.2021). – Режим до-

ступа: по подписке. 

2. Коноваленко, М. Ю.  Психология общения: учебник и практикум для среднего  

профессионального образования / М. Ю. Коноваленко. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 476 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-11060-9. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/469732 (дата обращения: 18.08.2021). 

 
 
 
 

 

 

 

 

 

https://urait.ru/bcode/469732
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Уметь:   

- применять техники и прие-

мы эффективного общения в 

профессиональной деятельно-

сти;  

- использовать приемы са-

морегуляции поведения в про-

цессе межличностного обще-

ния. 
 

- применяет техники и 

приемы эффективного об-

щения в профессиональной 

деятельности;  

- использует приемы са-

морегуляции поведения в 

процессе межличностного 

общения. 
 

Экспертное 

наблюдение и оценивание 

выполнения  практических 

работ 

Оценка в рамках текущего 

контроля результатов вы-

полнения индивидуальных 

контрольных заданий, 

результатов выполнения 

самостоятельной работы 
 

Знать:    

- цели, функции, виды и 

уровни общения; 

- техники и приемы обще-

ния, правила слушания, веде-

ния беседы, убеждения; 

- механизмы взаимопонима-

ния в общении; 

- вербальные и невербаль-

ные средства общения. 

 взаимосвязь общения и 

деятельности 

 роли и ролевые 

ожидания в общении 

 виды социальных 

взаимодействий 

 этические принципы 

общения 

 источники, причины, 

виды и способы разрешения 

конфликтов. 
 

знает  

- цели, функции, виды и 

уровни общения; 

- техники и приемы об-

щения, правила слушания, 

ведения беседы, убежде-

ния; 

- механизмы взаимопо-

нимания в общении; 

- вербальные и невер-

бальные средства общения. 

 взаимосвязь 

общения и деятельности 

 роли и ролевые 

ожидания в общении 

 виды социальных 

взаимодействий 

 этические 

принципы общения 

 источники, 

причины, виды и способы 

разрешения конфликтов. 
 

Письменный опрос в фор-

ме тестирования 

 

Устный индивидуальный 

опрос 

 

Экспертное наблюдение и 

оценивание выполнения  

практических работ 



 

 

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                                                                                                                                 

                                                                              «______»   ____________2021 г. 
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Рабочая программа ОГСЭ 06. Русский язык и культура речи разработана на основе: 

1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 

декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной 

Федеральным учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

 

 

 

 

Организация-разработчик:  ГБОУПО «СПТК» 

Разработчики: Евдокимова Е.В. – преподаватель русского языка и литературы 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделения «Техно-

логии питания и пищевой промышленности». 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 201   г 

Председатель МО  _________________ Ю.В. Шкут 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО отделения «Технологии 

питания и пищевой промышленности». 

Протокол        № ___ от  «____» ____________ 201___ г.  

Председатель МО  ______________  Ю.В. Шкут  

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО отделения «Технологии 

питания и пищевой промышленности». 
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3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ  

ОГСЭ 06. Русский язык и культура речи 

 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины ОГСЭ 06. Русский язык и культура речи– является ча-

стью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по спе-

циальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Рабочая программа учебной дисциплины, может быть использована в дополнительном 

профессиональном образовании, а также, в программах повышения квалификации и переподго-

товки  рабочих кадров. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-6. 

3.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01- 
06, 

ОК 09 

    - строить свою речь в соот-
ветствии с языковыми, комму-
никативными и этическими 
нормами; 
   -  анализировать свою речь с 

точки зрения ее нормативности, 
уместности и целесообразности; 
устранять ошибки и недочеты в 
устной и письменной речи (ор-
фоэпические, лексические, сло-
вообразовательные и др.); 
   -  пользоваться словарями 
русского языка; употреблять 
основные выразительные сред-
ства русского литературного 
языка; продуцировать тексты 
основных деловых и учебно-

научных жанров. 

- различия между языком и речью; функции языка как 

средства формирования и трансляции мысли; 

В результате освоения дисциплины обучающийся дол-
жен использовать приобретенные знания и умения в 

практической деятельности и повседневной жизни для: 

    - продуцирования связных, правильно построенных 
монологических текстов на разные темы в соответ-

ствии с коммуникативными намерениями говорящего и 

ситуации общения; 
   -  участия в диалогах и полилогах, установление ре-

чевого контакта, обмен информацией с другими члена-

ми языкового коллектива, связанными с говорящим 

различными социальными отношениями. 

 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 традици-

онных ценностей   многонационального народа России. 

ЛР 6 Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 
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социальной поддержке и волонтерских движениях.  

ЛР 7 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий соб-

ственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и ви-

дах деятельности.  

ЛР 8 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных эт-

нокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 
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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 66 

         из них  в форме практической подготовки 30 

в том числе: 

лекции, уроки 18 

практические занятия  46 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 

/дифференцированныого зачета 
2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОГСЭ 06. Русский язык и культура речи   
Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем часов Коды компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

       Раздел 1. 

Русский язык в 

современном мире. 

Язык и культура. 

Содержание  12 ОК 1-9 

ЛР 1, 2,13,14.  Основные понятия курса. Роль и место русского языка и культуры речи в 

современном мире, в сфере профессиональной деятельности. 

Основные особенности литературного языка. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ:  

 Практическое занятие: Формы существования литературного языка. 

Разновидности устной речи. Телефонный этикет. 

2 

Практическое занятие: Норма, её динамика и вариативность. Понятие о нормах 

русского литературного языка. Ортология как наука о нормах современного русско-

литературного языка. Виды норм. Формирование норм литературного языка. 

2 

Практическое занятие: Выступление с устным сообщением (докладом), 

редактирование предложенных текстов. 

2 

Практическое  занятие: Анализ и оценка речевого поведения одногруппников, 

участие в заданных коммуникативных ситуациях. 

2 

Контрольная работа по разделу «Русский язык в современном мире. Язык и 

культура» 

2 

Раздел 2. 

 Язык и речь. 

Функциональные 

стили речи. 
 

 

Содержание 12 ОК 1-9 

ЛР 1, 2,13,14. Научный стиль. Специфика использования элементов различных языковых уровней в 

научной речи. Речевые нормы учебной и научной сферы деятельности. 

Публицистический стиль. Жанровая дифференциация и отбор языковых средств в 

публицистическом стиле. Особенности устной публичной речи. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ:  

Практическое занятие Официально-деловой стиль. Официально-деловой стиль, 

сфера его функционирования, жанровое разнообразие.  

Оформление документации.  

2 

Практическое занятие Анализ предложенных текстов. Выполнение теста 2 
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Практическое занятие Создание и редактирование текстов официально-делового 

стиля. Оформление официально- деловых  бумаг, создание текстов официально-

делового стиля (заявление, объяснительная записка, автобиография, резюме и т.д.) 

2  

 Контрольная работа по разделу «Язык и речь. Функциональные стили речи» 2 

Раздел 3. 

Ораторское 

мастерство 

Содержание 8 ОК 1-9 

ЛР 1, 2,13,14. Ораторское мастерство. Оратор и его аудитория. Основные виды аргументов. 

Подготовка речи: выбор темы, цель речи, поиск материала и виды вспомогательных 

материалов. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ:  

Практическое занятие Публичное выступление. Словесное оформление публичного 

выступления. Понятность, информативность и выразительность публичной речи. 

2 

Практическое занятие Анализ предложенных текстов 2 

Практическое занятие Выступление с устным сообщением по теме 2 

Раздел 4. 

Лексические 

нормы. 

Содержание   

Основные типы словарей. Значение словарей в жизни человека.  

Лексикография как теория и практика составления словарей. Типы лингвистических 

словарей: этимологические, толковые, синонимические (словари синонимов, 

антонимов, омонимов), фразеологические. Принципы работы со словарем. Роль 

нормативной общеобязательной справочной литературы в совершенствовании 

культуры речи. 

6 ОК 1-9 

ЛР 1, 2,13,14. 

Практическое занятие Русская фразеология. Крылатые слова и выражения, 

пословицы и поговорки. Нормативное употребление слов фразеологизмов в строгом 

соответствии с их значением и стилистическими свойствами. Происхождение 

фразеологизмов. 

2 

Раздел 5. Понятие 

об орфоэпии. 

Нормы 

произношения. 

Содержание 8 ОК 1-9 

ЛР 1, 2,13,14. Понятие об орфоэпии. Нормы произношения.  

Произносительные нормы (произношение гласных, согласных, заимствованных 

слов). Орфоэпические нормы. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ:  

Практическое занятие Понятие об орфоэпии. Нормы произношения.  

Произносительные нормы (произношение гласных, согласных, заимствованных 

слов). Орфоэпические нормы. 

2 
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Практическое занятие Редактирование предложенных текстов. Определение типа 

речевых ошибок 

2 

Контрольная работа по разделу «Понятие об орфоэпии. Нормы произношения» 2 

Раздел 6. 

Морфологические 

нормы. 
 

Содержание 

Связь морфологической нормы с правилами слова изменения различных частей речи. 

Причины нарушения морфологических норм. 

6 ОК 1-9 

ЛР 1, 2,13,14. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ:  

Практическое занятие Связь морфологической нормы с правилами слова 

изменения различных частей речи. Причины нарушения морфологических норм. 

2 

Практическое занятие 

Выступление с устным сообщением (докладом),  

редактирование предложенных текстов, определение типа речевых ошибок. 

Анализ трудных случаев употребления частей речи. 

2 

Раздел 7. Основные 

единицы 

синтаксиса. 

Синтаксические 

нормы. 

Содержание 10 ОК 1-9 

ЛР 1, 2,13,14. Синтаксическая норма и правила построения словосочетания и предложения. 

Причины синтаксических ошибок.  

В том числе практических занятий и лабораторных работ:  

Практическое занятие Синтаксическая норма и правила построения 

словосочетания и предложения. Причины синтаксических ошибок. 

2 

Практическое занятие Редактирование предложенных текстов 2 

Практическое занятие Определение типа речевых ошибок. Анализ и исправление 

синтаксических ошибок 

2 

 Контрольная работа по разделу «Основные единицы синтаксиса. Синтаксические 

нормы» 

2 

Раздел 8. Понятие о 

пунктуации. 

Основные правила 

русской 

пунктуации. 

Содержание 6 ОК 1-9 

ЛР 1, 2,13,14. Понятие о лингвистике текста. Средства, обеспечивающие смысловые установки: 

лексические, синтаксические, графические. Основные лингвистические свойства 

текста. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ:  

Практическое занятие. Понятие о лингвистике текста. Средства, обеспечивающие 

смысловые установки: лексические, синтаксические, графические. Основные 

лингвистические свойства текста. 

2 
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Дифференцированный зачет 2  

Всего: 66  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Для реализация программы дисциплины оборудован учебный кабинет «Русский 

язык и культура речи». 

 Оборудование учебного кабинета: 

 - рабочие места по количеству студентов; 

 -рабочее место преподавателя; 

 -комплект учебно-методической документации; 

 -наглядные пособия: демонстративные плакаты, раздаточный материал;  

 -видеотека по курсу; 

 - учебные фильмы по некоторым разделам дисциплины; 

 Технические средства обучения:  

 -ноутбук, телевизор. 

3 3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, интернет-ресурсов, до-

полнительной литературы 

Основные источники: 

1. Введенская Л. А., Черкасова М. Н. Русский язык и культура речи. 

Учебное пособие. — М.: Феникс. 2020. 376 с. 

2. Голубева А. В., Максимов В. И. — М.: Юрайт. 2019. 306 с. 

3. Ипполитова Н. А., Князева О. Ю., Савова М. Р. Русский язык и 

культура речи. Учебник. — М.: Проспект. 2020. 440 с. 

Интернет – ресурсы 

1.Справочно-информационный 

тал ГРАМОТА.РУ  http://www.gramota.ru/ 

2.«Культура письменной речи» http://www.gramma.ru/ 

3.Электронная версия газеты «Русский 

язык»http://rus.1september.ru/index.php 

 

 

https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.gramota.ru%2F
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Fwww.gramma.ru%2F
https://infourok.ru/go.html?href=http%3A%2F%2Frus.1september.ru%2Findex.php
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6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

– Уметь: 

– Умение строить свою речь в соответ-

ствии с языковыми, коммуникативны-

ми и этическими нормами; 

– Способность анализировать свою речь с 

точки зрения ее нормативности, умест-

ности и целесообразности; устранять 

ошибки и недочеты в устной и пись-

менной речи (орфоэпические, лексиче-

ские, словообразовательные и др.); 

– Умение  пользоваться словарями рус-

ского языка; употреблять основные вы-

разительные средства русского литера-

турного языка; проду-цировать тексты 

основных деловых и учебно-научных 

жанров; 
– Понимание    различия между языком и 

ре-чью; 

- Студенты строят свою речь в со-

ответствии с языковыми, комму-

никативными и этическими нор-

мами; 

 Анализируют свою речь с точки 

зрения ее нормативности, умест-

ности и целесообразности; устра-

няют ошибки и недочеты в устной 

и пись-менной речи (орфоэпиче-

ские, лексические, сло-

вообразовательные и др.); 

Ориентируются в словарях рус-

ского языка; употребляют основ-

ные выразительные средства рус-

ского литературного языка; про-

дуцируют тек-сты основных дело-

вых и учебно-научных жанров. 

Определяют    различия между 

языком и ре-чью; 

- устный опрос 
- выполнение 

тестовых заданий 

- выполнение 

индивидуальн

ых заданий 
- 
дифференцированн

ый зачет 

Знать 

Знание функций языка как сред-

ства формирования и трансляции мысли; 

Использование приобретенных 

знаний и умений в практической дея-

тельности и повседневной жизни. 

Умения продуцировать связные, 

правильно построенные монологические 

тексты на разные темы в соответствии с 

коммуникативными намерениями гово-

рящего и ситуации общения; 

Готовность участия в диалогах и поли-

логах, установление речевого контакта, 

обмен информацией с другими членами 

языкового коллектива, связанными с 

говорящим различными социальными 

отношениями. 

Осознают функции языка как 
средства форми-рования и транс-
ляции мысли; 
Используют приобретенные зна-
ния и умения в практической дея-
тельности и повседневной жиз-ни. 
Продуцируют связные, правильно 
построен-ные монологические 
тексты на разные темы в со-
ответствии с коммуникативными 
намерениями говорящего и ситуа-
ции общения; 
Участвуют в диалогах и полило-
гах, устанавли-вают речевой кон-
такт, обмениваются информаци-
ей с другими членами языкового 
коллектива, свя-занными с гово-
рящим различными социальными 
отношениями. 

- устный опрос 
- тестирование 

- выполнение 

практических 

заданий 

- выполнение 

индивидуальн

ых заданий 

-

дифференцированны

й зачет 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

 

1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 

декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности среднего 

профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной 

Федеральным учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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: Кириченко Е.. - социальный педагог, специалист первой категории 

 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделения «Тех-

нологии питания и пищевой промышленности». 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 201   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  ______________                                                                 



 
 

32 
 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 стр. 

5. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

4 

6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИ-

НЫ 

 

6 

7. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

19 

8. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

20 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

33 
 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ЕН. 01 ХИМИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ЕН. 01 Химия является частью математического и общего есте-

ственнонаучного цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по 

специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина ЕН. 01 Химия обеспечивает формирование профессиональных и 

общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по специальности СПО 43.02.15 По-

варское и кондитерское дело. Особое значение дисциплина имеет при формировании и раз-

витии общих компетенций ОК 01 -11, ПК 1.1 – ПК 1.3, ПК 2.1 – ПК 2.3, ПК 3.1 – ПК 3.3, 

ПК 4.1 – ПК 4.3, ЛР 1, 2, 4-8, 9, 10,12 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 
 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.2- 

1.4 

ПК 2.2- 

2.8 

ПК 3.2- 

3.7 

ПК 4.2- 

4.6 

ПК 5.2- 

5.6 

ОК 01 

- 

ОК 10 

применять основные законы 

химии для решения задач в об-

ласти профессиональной дея-

тельности; 

использовать свойства 
органических       веществ, дис-

персных  и   коллоидных систем 
для     оптимизации технологи-

ческого процесса; описывать       

уравнениями химических реак-
ций процессы, лежащие в осно-

ве производства продоволь-

ственных продуктов; проводить    

расчеты  по химическим    фор-
мулам   и уравнениям реакции; 

использовать     лабораторную 

посуду и оборудование; выби-
рать  метод  и ход химического         

анализа, подбирать    реактивы   

и аппаратуру; 
проводить качественные реак-

ции на неорганические вещества 

и ионы, отдельные классы орга-

нических соединений; 

выполнять количественные рас-
четы состава вещества по ре-

зультатам измерений; 

соблюдать правила техники 
безопасности при работе в 
химической лаборатории 

основные понятия и законы химии; 
-теоретические основы органической, физической, 

коллоидной химии; 

-понятие химической кинетики и катализа; 

-классификацию химических реакций и 

закономерности их протекания; 

-обратимые и необратимые химические реакции, хи-

мическое равновесие, смещение химического равно-

весия под действием различных факторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, реакции 

ионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов в водных 

растворах, понятие о сильных и слабых электроли-

тах; 

-тепловой эффект химических реакций, термохими-

ческие уравнения; 

-характеристики различных классов органических 

веществ, входящих в состав сырья и готовой пище-

вой продукции; 

-свойства растворов и коллоидных систем высокомо-

лекулярных соединений; 

-дисперсные и коллоидные системы пищевых про-

дуктов; 
-роль и характеристики поверхностных явлений в 

природных и технологических процессах; 

-основы аналитической химии; 
-основные методы классического количественного и 

физико-химического анализа; 
-назначение и правила использования лабораторного 
оборудования и аппаратуры; 
-методы и технику выполнения химических анализов; 
-приемы безопасной работы в химической лаборато-

рии 
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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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 тради-

ционных 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 соб-

ственную 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. Сопричаст-

ный к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и цен-

ностей многонационального российского государства. 

ЛР 9 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от ал-

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно ме-

няющихся ситуациях. 

ЛР 10 
Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасно-

сти, 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 со-

держания. 
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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 174 

         из них  в форме практической подготовки  

в том числе: 

лекции, уроки 108 

практические занятия  36 

Самостоятельная работа 20 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 

/дифференцированныого зачета 
2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ЕН. 01 ХИМИЯ 
 

Наименование 

 разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, са-

мостоятельная работа обучающихся, курсовая работа 

Объем ча-

сов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Введение. Содержание учебного материала 2 

 

ПК 1.2-1.4 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.7 

ПК 4.2-4.6 
ПК 5.2-5.6 

ОК 01-ОК 10 
ЛР 1, 2, 4-8, 
9, 10,12 

Химия, ее содержание, задачи, объекты и методы их изучения. Теория элек-

тролитической диссоциации. 

Значение органической, физической и коллоидной химии при изучении това-

роведения, физиологии питания, микробиологии, технологии приготовления пищи 

и других спец. дисциплин. Приемы безопасной работы в химической лаборатории. 

Раздел 1. ФИЗИЧЕСКАЯ ХИМИЯ   

Тема 1.1. Основные понятия 

и законы термодинамики. 

Термохимия. 

 

Содержание учебного материала 11 ПК 1.2-1.4 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.7 

ПК 4.2-4.6 
ПК 5.2-5.6 

ОК 01-ОК 10 

ЛР 1, 2, 4-8, 

9, 10,12 

Предмет термодинамики. Основные понятия термодинамики: система, фаза, виды 

систем, параметры состояния систем, виды процессов. Внутренняя энергия систе-

мы, теплота, работа. Первый закон термодинамики для изобарного и изохорного 

процессов. Понятие энтальпии. 

Термохимия: экзо- и эндотермические реакции. Термохимические уравнения, их 

особенности. Энтальпия образования, разложения, сгорания, растворения. Тепловой 

эффект реакции. 

Основные законы термохимии. Закон Лавуазье-Лапласа, закон Гесса и следствие из 

него. Термохимические расчеты, их значение в энергетике биохимических и физио-

логических процессов. 

Второй закон термодинамики, направление химических процессов. Самопроиз-

вольные процессы. Свободная и связанная энергия. Понятие энтропии. 

Практические занятия 2  

Решение задач на массовую долю вещества в растворе. Определение энтальпий в 

растворе. 

Самостоятельная работа обучающихся 1 
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- работа с учебником, ответы на вопросы;  

- составление глоссария химических терминов; 

- решение экспериментальных задач на расчет энтальпий химических реакций. 

Тема 1.2. Агрегатные состо-

яния веществ, их характери-

стика. 

 

Содержание учебного материала 4  

Типы химических связей; агрегатные состояния веществ, их характеристика. Газо-

образное состояние вещества. Идеальный газ, основные законы идеального газа. 

Реальные газы. Критическое состояние. Изотерма реального газа. 

Сжижение газов, их применение. Жидкое со стояние вещества Свойства жидкостей, 

изотропность, внутреннее строение, ассоциация молекул, температура кипения.  

Поверхностное натяжение. Методы определения поверхностного натяжения. По-

верхностно-активные вещества, их роль в технологии продукции общественного 

питания (эмульгирование, пенообразование). Вязкость жидкостей, ее зависимость 

от различных факторов. Методы определения относительной вязкости. Влияние 

вязкости на качество пищевых продуктов (супы, желированные блюда, каши, студ-

ни и др.). Твердое состояние вещества. Кристаллическое и аморфное состояния. 

Образование и разрушение кристаллов. Сублимация, ее значение в консервирова-

нии пищевых продуктов. 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

- работа с учебником, ответы на вопросы;  

- составление глоссария химических терминов 

Тема 1.3. Химическая кине-

тика и катализ. Химическое 

равновесие. 

 

 

 

Содержание учебного материала 4  

Предмет химической кинетики. Скорость химической реакции. Влияние природы 

реагирующих веществ, площади поверхности, температуры и концентрации на ско-

рость реакции. Правило Вант-Гоффа. Закон действующих масс. Влияние темпера-

туры на процессы приготовления пищи, хранение пищевого сырья и готовой про-

дукции. 

Катализ и катализаторы. Катализаторы положительные и отрицательные, условия 

их действия. Ферменты, их значение. 

Обратимые и необратимые химические реакции. Химическое равновесие. Констан-

та равновесия, ее физический смысл. Принцип ЛеШателье. Влияние температуры, 

давления и концентрации на смещение химического равновесия. 

Практические занятия 2  
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 Определение зависимости скорости реакций от температуры и концентрации реа-

гирующих веществ. Решение задач на расчёт концентрации растворов. 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

- Работа с учебником, ответы на вопросы;  

- решение экспериментальных задач; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 1.4. Свойства раство-

ров. 

Содержание учебного материала 2 

 

 

Общая характеристика растворов. Способы выражения концентраций. Механизм 

растворения. Сольватная (гидратная) теория растворов Д.И. Менделеева. 

Растворимость газов в жидкостях, зависимость от температуры и давления. Исполь-

зование этих факторов в технологических процессах. 

Растворимость жидкостей. Ее зависимость от различных факторов. Растворимость в 

двухслойных жидкостях. Экстракция, ее практическое применение в технологиче-

ских процессах. 

Растворимость твердых веществ, зависимость от температуры и степени измельче-

ния. Использование этих факторов в технологии продукции общественного пита-

ния. 

Свойства разбавленных растворов. Диффузия. Зависимость скорости диффузии от 

различных факторов. Значение диффузии в технологических процессах и физиоло-

гии питания. 

Осмос и осмотическое давление. Закон Вант-Гоффа. Плазмолиз, плазмоптис и тур-

гор в живых клетках. Растворы изотонические, гипертонические, гипотонические. 

Значение осмоса в природе, технологических и физиологических процессах. 

Замерзание и кипение растворов. Первый и второй законы Рауля, их значение. 

Свойства растворов электролитов. Теория электролитической диссоциации. Силь-

ные и слабые электролиты. Степень диссоциации, ее зависимость от температуры и 

концентрации раствора. Константа диссоциации, ее зависимость от температуры.  

Диссоциация воды. Ионное произведение воды. Нейтральная, кислая, щелочная 

среда. Водородный показатель. Способы определения рН среды. Значение рН среды 

в технологических процессах.  

Практические занятия 2  

Решение задач на расчёт теплового эффекта химических реакций. Решение задач на 
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расчёт химических энтальпий. 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

- работа с учебником, ответы на вопросы; 

- составление алгоритма работы на рН-метре; 

- решение экспериментальных задач на расчет концентраций растворов, осмотиче-

ского давления, температур кипения, замерзания, рН среды; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 1.5. Поверхностные яв-

ления. Адсорбция. 

Содержание учебного материала 2  

Понятие о дисперсных системах; общие свойства пограничных слоев; термодина-

мическая характеристика поверхности. Определение адсорбции, виды сорбции. 

Характеристика процесса адсорбции: зависимость от температуры, площади по-

верхности; избирательный характер. 

Адсорбция на поверхности раствор-газ. Уравнение Гиббса, его анализ. Поверхност-

но-активные и поверхностно-неактивные вещества. Роль поверхностно-активных 

веществ в эмульгировании,пенообразовании, их использование в санита-

рии.Адсорбция газов и растворенных веществ твердыми адсорбентами. Зависи-

мость адсорбции от величины площади поверхности адсорбента, от температуры, 

его природы и природы растворителя. Удельная адсорбция. Гидрофильные и гид-

рофобные поверхности. Молекулярная, ионная и ионообменная адсорбция. Приме-

нение адсорбции в технологических процессах и санитарии. Понятие о хроматогра-

фии, использование. 

Практические занятия 2  

 Исследование процессов адсорбции активированным углем различных веществ из 

растворов. Решение задач по уравнению Гиббса. 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

- работа с учебником, ответы на вопросы;   

- составление глоссария химических терминов; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Раздел 2. КОЛЛОИДНАЯ ХИМИЯ 18  

Тема 2.1. Предмет коллоид- Содержание учебного материала 8 ПК 1.2-1.4 
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ной химии. Дисперсные си-

стемы. 

 

Основные понятия и определения. Коллоидная химия – наука о поверхностных 

явлениях. Значение коллоидной химии и связь с другими дисциплинами. Дисперс-

ные системы: определение, примеры. 

Характеристика дисперсных систем: степень дисперсности и удельная поверх-

ность. Классификация по степени дисперсности. Общая характеристика классов. 

Классификация дисперсных систем по агрегатному состоянию, примеры. Исполь-

зование и роль коллоидно-химических процессов в технологии продукции обще-

ственного питания. 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.7 
ПК 4.2-4.6 
ПК 5.2-5.6 

ОК 01-ОК 10 

ЛР 1, 2, 4-8, 

9, 10,12 

Самостоятельная работа обучающихся: 1 

- работа с учебником, ответы на вопросы;  

- составление глоссария химических терминов 

Тема 2.2. Коллоидные рас-

творы. 

 

 

Содержание учебного материала 2  

Коллоидные растворы (золи): понятие, виды, общая характеристика. Методы полу-

чения коллоидных растворов: диспергирование, конденсация, пептизация. Приме-

нение этих методов для получения пищевых продуктов.  

Очистка золей: диализ, электродиализ, ультрафильтрация; их применение. 

Строение коллоидных частиц. Правило Пескова-Фаянса. 

Оптические свойства золей: опалесценция, эффект Фарадея-Тиндаля, окраска 

золей. Молекулярно-кинетические свойства золей: броуновское движение, диффу-

зия, осмотическое давление, седиментация. Центрифугирование: понятие, исполь-

зование. 

Электрокинетические явления. Электроосмос и электрофорез, их использова-

ние. 

Устойчивость и коагуляция золей. Факторы, вызывающие коагуляцию. Колло-

идная защита. Пептизация. 

Практические занятия 2 

 

 

 Получение коллоидных растворов. 

Самостоятельная работа обучающихся: 1 

 - работа с учебником, ответы на вопросы;  

- выполнение вариативных упражнений; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 2.3. Грубодисперсные Содержание учебного материала 2  
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системы. 

 

Эмульсии: определение, примеры, классификация. Строение эмульсий. Устой-

чивость. Природа и роль эмульгатора. Получение и общие свойства эмульсий. Де-

эмульгрование. Состав и строение пищевых эмульсий. 

Пены: определение, строение и устойчивость. Роль пенообразователей. Получе-

ние и разрушение пен. Виды пен, примеры. Состав и строение пищевых пен. 

Порошки, суспензии, пасты: определение, строение, методы получения. Харак-

теристика пищевых продуктов, относящихся к этим системам. 

Аэрозоли, дымы, туманы: определение, примеры. Значение аэрозолей. 

Загрязнение окружающей среды дисперсным системами; защита окружающей 

среды. 

 

Самостоятельная работа обучающихся: 1 

- работа с учебником, ответы на вопросы; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 2.4. Физико-

химические изменения важ-

нейших органических ве-

ществ пищевых продуктов. 

 

Содержание учебного материала 2  

Жиры, углеводы, белки: состав, строение, важнейшие органические вещества пи-

щевых продуктов. Набухание и растворение полимеров, характеристика процессов. 

Студни, их характеристика и свойства, методы получения, синерезис студней. 

Практические занятия 2 

 Изучение процессов набухания и студнеобразования крахмала, желатина и различ-

ных видов зерен. 

Самостоятельная работа обучающихся: 1 

- работа с учебником, ответы на вопросы; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

РАЗДЕЛ 3.ОСНОВЫ КАЧЕСТВЕННОГО АНАЛИЗА 25  

Тема 3.1. 

Основы проведения каче-

ственного анализа. Первая 

аналитическая группа катио-

нов. 

 

Содержание учебного материала 9 ПК 1.2-1.4 
ПК 2.2-2.8 

ПК 3.2-3.7 
ПК 4.2-4.6 
ПК 5.2-5.6 

ОК 01-ОК 10 

ЛР 1, 2, 4-8, 

9, 10,12 

       Классификация катионов и анионов. Общая характеристика катионов первой 

аналитической группы. Значение катионов первой аналитической группы в осу-

ществлении химико-технологического контроля. 

Частные реакции катионов первой аналитической группы. Реакции катионов 

натрия (действие дигидроантимоната калия; реакция окрашивания пламени); калия 

(действие дигидротартрата натрия и кобальтинитрита натрия (гексанитрокобальтата 
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натрия, реакция окрашивания пламени); аммония (действие щелочей, реактива 

Несслера, реакция разложения аммонийых солей). 

Систематический ход анализа смеси катионов первой аналитической группы. 

Практические занятия 2 

 Проведение частных реакций катионов первой аналитической группы.Реакции ка-

тионов натрия, калия и аммония. 

Самостоятельная работа обучающихся: 1 

 

 

- работа с учебником; 

- создание алгоритма обнаружения катионов; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 3.2. Вторая аналитиче-

ская группа катионов. 

 

Содержание учебного материала 2 

 

 

Общая характеристика второй аналитической группы катионов. Значение ка-

тионов второй аналитической группы в проведении химико-технологического кон-

троля. 

Групповой реактив и условия его применения. Гидролиз солей. Произведение 

растворимости (ПР), условие образования осадков. Частные реакции катионов вто-

рой группы. Реакции катионов свинца (действие группового реактива – хлороводо-

родной кислоты; едких щелочей, йодида калия, хромата калия); серебра (действие 

группового реактива – хлороводородной кислоты; йодида калия, хромата калия, ед-

ких щелочей, тиосульфата натрия); ртути (действие группового реактива – хлоро-

водородной кислоты; йодида калия, хромата калия). 

Систематический ход анализа смеси катионов второй аналитической группы.  

Самостоятельная работа обучающихся 1 

- создание алгоритма обнаружения катионов;  

- решение экспериментальных задач на правило произведения растворимости; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 3.3. Третья аналитиче-

ская группа катионов. 

 

Содержание учебного материала 2  

Общая характеристика третьей аналитической группы катионов. Значение ка-

тионов третьей аналитической группы в осуществлении химико-технологического 

контроля. 

Сущность окисления-восстановления. Составление уравнений окислительно-

восстановительных реакций методом электронного баланса. Амфотерность. Груп-

повой реактив и условия его применения. Частные реакции катионов третьей ана-



 
 

43 
 

литической группы. Реакции катионов бария  (действие группового реактива – раз-

бавленной серной кислоты; карбоната аммония, хромата калия, дихромата калия, 

оксалата аммония; реакция окрашивания пламени); кальция (действие группового 

реактива – разбавленной серной кислоты; карбоната аммония, оксалата аммония, 

гексацианоферрата (׀׀) калия (желтая кровяная соль; реакция окрашивания пламе-

ни); стронция (действие группового реактива – разбавленной серной кислоты; окса-

лата аммония, карбоната аммония; реакция окрашивания пламени). 

Систематический ход анализа смеси катионов третьей аналитической группы. 

Практические занятия 2 

 Проведение частных реакций катионов третьей аналитической группы. Реакции 

катионов бария, кальция, калия, стронция. 

Самостоятельная работа обучающихся: 1  

- создание презентации «Катионы микро- и макроэлементов, их  положение в Пе-

риодической системе Д.И.Менделеева и   действие на организм человека; 

- решение упражнений на составление окислительно-восстановительных реакций; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 3.4. Четвертая аналити-

ческая группа катионов. 

 

Содержание учебного материала 2  

Общая характеристика катионов четвертой аналитической группы. Значение 

катионов четвертой аналитической группы в осуществлении химико-

технологического контроля. 

Групповой и подгрупповой реактивы и условия их применения. Частные реак-

ции катионов четвертой аналитической группы. Реакции катионов хрома (действие 

группового реактива – едких щелочей; пероксида водорода, сульфида аммония); 

цинка (действие группового реактива – едких щелочей; гексацианоферрата (׀׀) ка-

лия (желтая кровяная соль, сульфида аммония); алюминия (действие группового 

реактива – едких щелочей; сухого хлорида аммония, сульфида аммония). 

Систематический ход анализа смеси катионов четвертой аналитической группы. 

Практические занятия 2 

Реакции катионов хрома, цинка, калия, алюминия. Проведение частных реакций 

катионов четвертой аналитической группы. 

Самостоятельная работа обучающихся: 1 

- работа с учебником, ответы на вопросы; 
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- составление алгоритма обнаружения катионов; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 3.5. Анионы. Анализ 

сухой соли. 

 

Содержание учебного материала 2  

Классификация анионов. Значение анионов в осуществлении химико-

технологического контроля. 

Частные реакции анионов первой группы. Реакции сульфат-иона (действие 

хлорида бария); сульфит-иона (действие хлорида бария, окислителей: растворов 

йода или перманганата калия); карбонат-иона (действие хлорида бария, кислот). 

Частные реакции анионов второй группы. Реакции хлорид-иона (действие 

нитрата серебра); сульфид-иона (действие нитрата серебра, соляной кислоты). 

Частные реакции анионов третьей группы. Реакции нитрат-иона (действие 

сульфата железа (II) в кислой среде); нитрит-иона (действие перманганата калия в 

кислой среде). 

Систематический ход анализа соли.  

Практические занятия 2 

 Проведение частных реакций анионов первой, второй, третьей групп. Реакции 

сульфат-иона, карбонат-иона, хлорид-иона, сульфид-иона, нитрат-иона и нитрит-

иона.  

Самостоятельная работа обучающихся: 1 

- составление алгоритма обнаружения анионов; 

- написание эссе «Обнаружение вещества»; 

- решение упражнений и задач по разделу «Качественный анализ»; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

РАЗДЕЛ 4.Количественный анализ 22  

Тема 4.1. Методы количе-

ственного анализа. 
Содержание учебного материала 4 

 

ПК 1.2-1.4 

ПК 2.2-2.8 
ПК 3.2-3.7 

ПК 4.2-4.6 
ПК 5.2-5.6 

ОК 01-ОК 10 

ЛР 1, 2, 4-8, 

9, 10,12 

Понятие, сущность, методы количественного анализа. Точность вычислений в ко-

личественном анализе.  

Классификация химических реакций и закономерности их протекания. 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

- написание рефератов по темам: «Методы титрометрического анализа в санитар-

но-гигиенических исследованиях»; «Применение весового анализа в санитарно-

гигиенических исследованиях». 
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Тема 4.2. Гравиметрический 

(весовой) метод анализа. 

 

Содержание учебного материала 4  

Операции весового анализа: подготовка вещества к анализу, взятие и раство-

рение навески, высушивание и прокаливание осадка. Посуда и оборудование весо-

вого метода анализа. Вычисления в весовом анализе. 

Практические занятия 2 

Определение кристаллизационной воды в кристаллогидратах. Оборудование лабо-

ратории для весового метода анализа. 

Самостоятельная работа обучающихся: 1 

- создание материалов-презентаций: 

 «Правила работы с мерной посудой»;  

 «Схема устройства техно-химических весов»; 

 «Схема устройства аналитических весов».  

- решение профессиональных задач по определению химических веществ в мате-

риалах; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 4.3. Объемный метод 

анализа. Метод нейтрализа-

ции. Теория индикаторов. 

 

Содержание учебного материала 1 

 

 

Сущность и методы объемного анализа. Способы выражения  концентрации 

растворов (нормальная концентрация, титр, титр по определяемому веществу) и 

вычисления в объемном анализе. Титрование, тированные растворы. Измеритель-

ная посуда объемного анализа и ее значение. 

Сущность метода нейтрализации, его индикаторы; интервал перехода индика-

тора, показатель титрования; выбор индикатора, кривые титрования. Способы при-

готовления стандартных растворов. 

Практические занятия 2 

 Определение содержания серной кислоты в растворе. 

Самостоятельная работа обучающихся: 1 
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- работа с учебником, ответы на вопросы; 

- создание материалов-презентаций: 

 «Способы определения поправочного коэффициента рабочего раствора»; 

 «Индикаторы титриметрического  анализа»; 

- создание алгоритмов работы с бюреткой; приготовления растворов точных и при-

близительных;  

- решение задач на пересчет точных концентраций в приблизительные и обратно; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 4.4.Метод окисления-

восстановления.  
Содержание учебного материала 1  

Сущность окислительно-восстановительных методов и их значение в проведе-

нии химико-технологического контроля. Эквиваленты окислителей и восстановите-

лей, их определение и использование в расчетных задачах. 

Перманганатометрия и ее сущность. 

Иодометрия и ее сущность. 

Практические занятия 2 

 Приготовление рабочего раствора перманганата калия.  

Самостоятельная работа обучающихся: 

- работа с учебником, ответы на вопросы; 

- составление и решение экспериментальных задач; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

1 

Тема 4.5. Методы осаждения 

и комплексонообразования. 

 

Содержание учебного материала 1  

Сущность методов осаждения. Аргентометрия (метод Мора), условия приме-

нения метода и его значение в проведении химико-технологического контроля. 

Сущность метода комплексонообразования и его значение в осуществлении 

химико-технологического контроля. 

Практические занятия 2 

Установление молярной концентрации эквивалента нитрата серебра. 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

- работа с учебником, ответы на вопросы; 

- составление и решение экспериментальных задач; 
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- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

Тема 4.6. Физико-

химические методы анализа. 

 

Содержание учебного материала 1  

      Сущность физико-химических методов анализа и их особенности; применение 

этих методов в химико-технологическом контроле. 

Сущность и значение колориметрического метода; сущность и общая характе-

ристика методов стандартных серий и калибровочного графика. Приборы колори-

метрического метода анализа. 

Практические занятия 2 

 Определение сухих веществ в напитках рефрактометрическим методом. Устрой-

ство и принцип работы  газового хроматографа 

Самостоятельная работа обучающихся 1 

- работа с учебником, ответы на вопросы; 

- оформление лабораторной работы, отчета и подготовка к защите. 

- создание материалов-презентаций:  

 «Виды хроматографических исследований»; 

         «Устройство и принцип работы ФЭК-2»;  

        «Устройство и принцип работы КФК» 

 Дифференцированный зачет 2  

 Всего: 174  
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  оборудованы следующие спе-

циальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин» оснащенный оборудованием: 

-автоматизированное рабочее место преподавателя;  

- комплект учебной мебели по количеству обучающихся;  

- комплект учебно-наглядных пособий по предмету; 

- раздаточный материал по выполнению практических работ по темам; 

техническими средствами обучения: 

-компьютеры с лицензионным программным обеспечением;  

-мультимедийный компьютер;  

-мультимедийный проектор;  

-экран. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет пе-

чатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы: 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

 

1. Коноваленко, М. Ю.  Психология общения: учебник и практикум для среднего профессио-

нального образования / М. Ю. Коноваленко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: Издательство 

Юрайт, 2021. — 476 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11060-9. 

2. Шеламова Г.М. Психология общения: учебное пособие для студ. учреждений среднего про-

фессионального образования /Г.М. Шеламова. – М.: Издательский центр «Академия», 2020. – 128 

с. - Текст: непосредственный. – ISBN 978-5-4468-8696-8. 

 

3.2.2. Электронные издания  

 
3. Ефимова, Н. С. Психология общения. Практикум по психологии: учебное пособие / Н.С.  

Ефимова. — Москва: ФОРУМ: ИНФРА-М, 2021. — 192 с. — (Среднее профессиональное обра-

зование). - ISBN 978-5-8199-0693-4. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/bookread2.php/book/410246 (дата обращения: 18.08.2021). – Режим доступа: 

по подписке. 

4. Коноваленко, М. Ю.  Психология общения: учебник и практикум для среднего  

профессионального образования / М. Ю. Коноваленко. — 2-е изд., перераб. и доп. — Москва: 

Издательство Юрайт, 2021. — 476 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

11060-9. — Текст: электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — 

URL: https://urait.ru/bcode/469732 (дата обращения: 18.08.2021). 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://urait.ru/bcode/469732
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Уметь:   

- применять техники и прие-

мы эффективного общения в 

профессиональной деятельно-

сти;  

- использовать приемы са-

морегуляции поведения в про-

цессе межличностного обще-

ния. 
 

- применяет техники и 

приемы эффективного об-

щения в профессиональной 

деятельности;  

- использует приемы са-

морегуляции поведения в 

процессе межличностного 

общения. 
 

Экспертное 

наблюдение и оценивание 

выполнения  практических 

работ 

Оценка в рамках текущего 

контроля результатов вы-

полнения индивидуальных 

контрольных заданий, 

результатов выполнения 

самостоятельной работы 
 

Знать:    

- цели, функции, виды и 

уровни общения; 

- техники и приемы обще-

ния, правила слушания, веде-

ния беседы, убеждения; 

- механизмы взаимопонима-

ния в общении; 

- вербальные и невербаль-

ные средства общения. 

 взаимосвязь общения и 

деятельности 

 роли и ролевые 

ожидания в общении 

 виды социальных 

взаимодействий 

 этические принципы 

общения 

 источники, причины, 

виды и способы разрешения 

конфликтов. 
 

знает  

- цели, функции, виды и 

уровни общения; 

- техники и приемы об-

щения, правила слушания, 

ведения беседы, убежде-

ния; 

- механизмы взаимопо-

нимания в общении; 

- вербальные и невер-

бальные средства общения. 

 взаимосвязь 

общения и деятельности 

 роли и ролевые 

ожидания в общении 

 виды социальных 

взаимодействий 

 этические 

принципы общения 

 источники, 

причины, виды и способы 

разрешения конфликтов. 
 

Письменный опрос в фор-

ме тестирования 

 

Устный индивидуальный 

опрос 

 

Экспертное наблюдение и 

оценивание выполнения  

практических работ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ЕН.02 ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина ЕН.02 Экологические основы природопользования является ча-

стью математического и общего естественнонаучного цикла основной образовательной про-

граммы в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Учебная дисциплина ЕН.02 Экологические основы природопользования обеспечивает 

формирование профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС 

по специальности СПО 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое значение дисци-

плина имеет при формировании и развитии общих компетенций ОК 02 -10, 11, ПК 6.3-6.4, 

ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 9, 10, 12 

Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются 
 

Код 
ПК, 
ОК 

Умения Знаня 

ПК 6.3- 

6.4 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 11 

анализировать  и 

прогнозировать 

экологические по-

следствия различ-

ных видов дея-

тельности; 

-использовать в 

профессиональной 

деятельности 

представления о 

взаимосвязи орга-

низмов и среды 

обитания; 

-соблюдать в про-

фессиональной 

деятельности ре-

гламенты эколо-

гической 
безопасности 

принципы взаимодействия живых организмов и среды оби-
тания. 
-особенности взаимодействия общества и природы, основ-

ные источники техногенного взаимодействия на окружаю-
щую среду; 

-об условиях устойчивого развития экосистем и возмож-

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

зования; 
-понятия и принципы мониторинга окружающей среды; 
-правовые и социальные вопросы природопользования и 
экологической безопасности; 

-принципы и правила международного сотрудничества об-

ласти 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. 

ЛР 2 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий привержен-

ность 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 деструктив-

ным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и предупреждаю-

щий социально опасное поведение окружающих. 
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ЛР 4 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий цен-

ность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде лич-

ностно 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 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 психологиче-

скую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно меняющихся ситуа-

циях. 

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 де-

тей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской ответ-

ственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового содержания. 
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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 36 

         из них  в форме практической подготовки 4 

в том числе: 

лекции, уроки 30 

практические занятия  4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 

/дифференцированныого зачета 
2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ЕН.02 Экологические основы природопользования 

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 ви-

дов человеческой деятельности. Влияние урбанизации на биосферу. Условия устойчиво-

го 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 ре-

сурсы 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 ис-

пользования и воспроизводства природных ресурсов. Генная инженерия и генетически 
модифицированные объекты. Понятие и принципы рационального природополь-
зования. 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 загрязни-

тели, их классификация. Пути миграции и накопления в биосфере токсичных и радиоак-

тивных 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 радио-

активными веществами окружающей среды. Основные задачи мониторинга окружаю-

щей среды. Концепция предельно – допустимой 
концентрации (ПДК). Методы контроля за состоянием загрязнения природных вод, почв, 
атмосферного воздуха. 

Раздел 2. Правовые и со-

циальные  вопросы 
природопользования 

 12  
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Тема 2.1. Хозяйственные 

и общественные меропри-

ятия 
по предотвращению 

разрушающих воздей-

ствий 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 согла-

шения, 
конвенции, договоры, по охране окружающей среды и их роль в обеспечении эколо-
гической безопасности. 

ОК 2-3 
ЛР 1, 2, 3, 4, 5, 
9, 10, 12 

Тема 2.2. Юридическая 

и экономическая ответ-

ственность предприя-

тий, 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. Экологиче-

ская оценка деятельности предприятий. Организация деятельности предприятий в соот-

ветствии с экологическими нормами общества. 

Промежуточная аттестация 2  
Всего: 36  
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  оборудованы следующие спе-

циальные помещения: 

Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный оборудованием: 

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

чающихся), 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

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

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

ала и др.; техническими средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; нагляд-

ными 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 специально-

сти 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.; Ака-
демия, 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 исполь-

зования 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 обще-
ственного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного 

сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 08 но-

яб. 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.  
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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» пери-
одический журнал, Россия, Москва. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Уметь:   

-анализировать и прогно-

зировать экологические 

последствия различных 

видов деятельности; 

-использовать в профессио-

нальной деятельности пред-

ставления о взаимосвязи ор-

ганизмов и среды обитания 

-соблюдать в профессио-

нальной деятельности ре-

гламенты экологической 

безопасности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов и 

формулировок, соответ-

ствие требованиям Адек-

ватность, оптимальность 

выбора способов дей-

ствий, методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность выполнения 

задания, соответствие 

требованиям инструк-

ций, регламентов, раци-

ональность действий 

- активность на занятиях 

в группах; 

- верное выполнение 

задания и формули- 

рование ответа; 

- дифференцированный 

зачет 

Знать:    

-принципы взаимодействия 
живых организмов и среды 
обитания. 
-особенности взаимодей-
ствия общества и природы, 

основные источники тех-

ногенного взаимодействия 

на окружающую среду 

-об условиях устойчиво-

го развития экосистем и 

возможных причинах 

возникновения экологи-

ческого кризиса; 

-принципы и методы 

рационального приро-

допользования; 

-методы экологического ре-

гулирования; 

-принципы размеще-
ния производств раз-

личного типа; 

-основные группы отходов 

их источники и масштабы 
образования; 

-понятия и принци-

пы мониторинга 

окружающей среды; 

-правовые и социаль-

ные вопросы природо-

Полнота ответов, точ-

ность формулировок, 

правильные ответы. 

Актуальность темы, 

адекватность результа-

тов поставленным це-

лям, верный ответ, точ-

ность формулировок, 

адекватность примене-

ния профессиональной 

терминологии 

- анализ выполнения 

практических работ 

-текущий контроль; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный 

зачет 
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пользования и эколо-

гической безопасности; 

-принципы и правила 

международного со-

трудничества области 

природопользования и 

охраны окружающей 

среды; 

-природоресурсный потен-

циал Российской Федера-

ции; 
-охраняемые природные тер-
ритории. 



 

 

 
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. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано 

в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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 1 категории Кириченко Е.Г.   

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения  Технологии продукции общественного питания. 

Протокол № 1от  «____» сентября 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  ______  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена   
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: ОП.01 Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена  является 

обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной образователь-

ной программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, 09-10. 

 ЛР 1, 2, 9, 13, 14 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

использовать лабораторное 

оборудование; 
определять основные группы 
микроорганизмов; 
проводить микробиологиче-

ские исследования  и давать 

оценку полученным результа-
там; 

обеспечивать  выполнение са-

нитарно- эпидемиологических 
требований   к   процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 
кондитерских     изделий, заку-

сок, напитков; обеспечивать  

выполнение требований систе-

мы анализа, оценки и   управ-
ления опасными      факторами 

(система  ХАССП) при выпол-

нении работ; 
производить санитарную об-

работку оборудования и инвен-

таря; 

осуществлять микробиологи-
ческий контроль пищевого 

производства; 

проводить органолептическую  
оценку качества и безопасно-

сти пищевого сырья и продук-

тов; рассчитывать энергетиче-
скую  ценность блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий по-

требителей, в том числе для 

различных диет с учетом ин-

дивидуальных особенностей 

человека 

основные понятия и термины микробиологии; 

классификацию микроорганизмов; 
морфологию и физиологию основных групп микроор-
ганизмов; 
генетическую и химическую основы наследственности 

и формы изменчивости микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в круговороте веществ в при-
роде; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 
особенности сапрофитных и патогенных микроорга-

низмов; 
основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

микробиологию основных пищевых продуктов; ос-
новные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

возможные источники микробиологического загряз-

нения в процессе производства кулинарной продук-

ции; 

методы предотвращения порчи сырья и готовой про-

дукции; 
правила личной гигиены работников организации пи-
тания; 
классификацию моющих средств, правила их приме-
нения, условия и сроки хранения; 
правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дера-

тизации; 

схему микробиологического контроля; 

пищевые вещества и их значение для организма чело-
века; 
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 пита-



 
 

66 
 

ния для различных групп населения; 

назначение   диетического   (лечебного) питания, ха-

рактеристику диет; 
методики составления рационов питания 

 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 ал-

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно ме-

няющихся ситуациях. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Рос-

сийской 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 

Объём образовательной программы 80 

в том числе:  

лекции 30 

     практические занятия  32 

     самостоятельная учебная работа обучающегося  16 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 

 

          2 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.01Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена   

Наименование разде-

лов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, само-

стоятельная работа обучающихся. 

Объем часов Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Раздел 1. Микробио-

логия в пищевом 

производстве 

 42 

 

Ок1-7,9,10 

Тема 1.1. Основные 

группы микроорга-

низмов, их морфоло-

гия и физиология, 

роль в пищевом про-

изводстве. 

Содержание учебного материала 4 

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

термины микробиологии. Микробиологические исследования и открытия А. Левен-

гука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева.     Классификация микроорганиз-

мов, отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и вирусов.  

 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

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 кру-

говороте веществ в природе. 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов. Влияние микроор-

ганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий обще-

ственного питания. 
Практические занятия:           14  

Устройство микроскопа и правила работы с ним. Оборудование в микробиологиче-

ской 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 ос-

новных пищевых продуктов» 
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Тема 1.2. Основные 

пищевые  инфекции 

и пищевые отравле-

ния. 

 

Содержание учебного материала 10 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности.  

 

 

 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишеч-

ные 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 обще-

ственного питания. 

 

Схема микробиологического контроля  ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

ЛР 1, 2, 9, 13, 

14 

Практические занятия:            6 

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, холе-
ра, 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 производ-

ственная гигиена 

Содержание учебного материала 4 

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему 

виду. Требования к содержанию форменной одежды. Медицинский контроль: зна-

чение и сроки проведения медицинских обследований.  

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 

 

 

 

Практические занятия:  4  
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Санитарно-эпидемиологические требования к устройству и содержанию предприя-

тий общественного питания. 

 

Самостоятельная работа обучающегося: 2 

Рефераты по теме  «Влияние алкоголя и табакокурения на работоспособность пова-

ров». 

 

 

Тема 2.2. 

Санитарно-

гигиенические требо-

вания к помещениям, 

к транспортирова-

нию, приемке и хра-

нению пищевых про-

дуктов и к кулинар-

ной обработке пище-

вых продуктов 

 

Содержание учебного материала 4 

Санитарно-гигиенические требования к помещениям, оборудованию, инвентарю, 

содержанию помещений предприятий общественного питания. Гигиенические тре-

бования к освещению. Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, 

инвентаря посуды Требования к материалам. Дезинфекция, дезинсекция дератиза-

ция, правила проведения. Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, 

правила их применения, условия и сроки хранения. Санитарно-гигиенические тре-

бования 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. Ги-

гиенические 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 за-

прещенных добавок.. 

 

 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

ЛР 1, 2, 9, 13, 

14 

Самостоятельная  работа обучающегося:                                     2  

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

производстве». 

 

Раздел 3. Основы фи-

зиологии питания. 

           22 
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Тема 3.1. Основные 

пищевые вещества, 

их источники, роль в 

структуре питания. 

 

 

Содержание учебного материала 

 

           4 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

ЛР 1, 2, 9, 13, 

14 

 

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

ные 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 значе-

ние, энергетическая и пищевая ценность различных продуктов питания.  

 

Практические занятия: 4 ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

ЛР 1, 2, 9, 13, 

14 

Органолептическая оценка качества плодоовощных товаров. Органолептическая 

оценка качества кондитерских изделий. 

 

Самостоятельная работа обучающегося: 2 

Составление меню диеты для лечебно-профилактического питания. Составление 

энергетической ценности 5 завтраков из разных продуктов. Составление меню для 

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

ние анкеты «Вегетарианцы и мясоеды». Составление меню для пожилой группы 

населения.  

 

Тема 3.2. Пищеваре-

ние и усвояемость 

пищи. Обмен веществ 

и энергии. Рацио-

нальное сбалансиро-

ванное питание для 

различных групп 

населения. 

Содержание учебного материала 4 

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

се пищеварения. Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования 

его в организме человека. Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усво-

яемость пищи. Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и дисси-

миляции. Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. Суточ-

ный расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергети-

ческой ценности блюд. 

 

 

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

чение. Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи 

в зависимости от пола, возраста и интенсивности труда. Возрастные особенности 
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детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста. Особенно-

сти сырья и кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания. 

Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления 

рационов питания. 

Практические занятия: 4 ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

ЛР 1, 2, 9, 13, 

14 

Органолептическая оценка качества молочных товаров. Органолептическая оценка 

качества рыбных консервов.  

 

Самостоятельная работа обучающегося: 4 

 Заполнение таблицы «Строение пищеварительной системы и её функции» Состав-

ление кроссворда «Пищевые вещества и их значение». Составление таблицы «Клас-

сификация углеводов и их функции». Конспект учебника Г.Г. Лутошкина «Основы 

физиологии питания» & 1.4-1.5 Витамины и минералы, их значение в питании чело-

века. Характеристика диет 1-9, при каких заболеваниях назначаются и рекомендуе-

мые 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 персо-

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

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

ния.- 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 обще-

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

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

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

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

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

5. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические до-

кументы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформле-

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

2014.- III, 16 с.  

6. ГОСТ 31988-2012  Услуги общественного питания. Метод расчета отхо-

дов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции обще-

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

7. Матюхина З.П. Основы физиологии питания, микробиологии, гигиены и са-

нитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 8-

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



 
 

74 
 

8. 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 

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

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

10. 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», 2020. – 

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 обще-

ственного 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 пище-

вой 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 ор-

ганизациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: поста-

новление 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 

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/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.pitportal.ru/
http://www.vseovese.ru/


 
 

75 
 

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

ступа: 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 до-

ступа: 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 [Элек-

тронный ресурс]. – Режим доступа: Ошибка! Недопустимый объект гиперс-

сылки. 

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 са-

нитария, -М.: Экономика, 2019г  376с 

2. Азаров В.Н. Основы микробиологии и санитарии. - М.: Экономика, 

2019.,206с 

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

технологии пищевых производств. – М.: КолосС, 2019г .,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 кало-

рийности российских продуктов питания:  Справочник,  М.: ДеЛи, Агропромиз-

дат, 2020г.,275с. 
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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 мик-

робиологии; 

основные понятия и термины мик-

робиологии; 

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основ-

ных 

групп микроорганизмов; 

генетическую и химическую осно-

вы наследственности и формы из-

менчивости микроорганизмов; 

роль микроорганизмов в кругово-

роте веществ в природе; 

характеристики микрофлоры поч-

вы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и пато-

генных микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

микробиологию основных пище-

вых продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники микробиоло-

гического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продук-

ции; 

методы предотвращения порчи сы-

рья и готовой продукции; 

правила личной гигиены работни-

ков организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

схему микробиологического кон-

троля; пищевые вещества и их 

значение для 

организма человека; 

суточную норму потребности че-

ловека в питательных веществах; 

основные процессы обмена ве-

ществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую цен-

- грамотно выступает с со-

общениями; 

- владеет понятиями учеб-

ной дисциплины и применя-

ет их адекватно ситуации; 

- намечает и характеризует 

приемы саморегуляции; 

- полнота ответов, точность 

формулировок; 

- анализ выполнения прак-

тических работ, обобщение 

выводов; 

-текущий контроль освое-

ния материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный зачет 
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ность различных продуктов пита-

ния; 

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 (лечебно-

го) питания, характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

Умения: 

использовать лабораторное 

оборудование; 

определять основные группы 

микроорганизмов; 

проводить микробиологические 

исследования и давать оценку по-

лученным 

результатам; 

обеспечивать выполнение сани-

тарно- 

эпидемиологических требований к 

процессам приготовления и реали-

зации 

блюд, кулинарных, мучных, кон-

дитерских 

изделий, закусок, напитков; 

обеспечивать выполнение требо-

ваний 

системы анализа, оценки и 

управления 

опасными факторами (ХАССП) 

при 

выполнении работ; 

производить санитарную обработ-

ку 

оборудования и инвентаря; 

осуществлять микробиологический 

контроль пищевого производства; 

проводить органолептическую 

оценку 

качества и безопасности пищево-

го сырья 

и продуктов; 

рассчитывать энергетическую цен-

ность 

блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий потребите-

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие 

требованиям инструкций, 

регламентов 

Рациональность действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 
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лей, в том 

числе для различных диет с учетом 

индивидуальных особенностей че-

ловека 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

 1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано 

в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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 Медведь Е.В. 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения  Технологии продукции общественного питания. 

Протокол № 1от  «____» сентября 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  ______  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: Учебная дисциплина ОП.02«Организация хранения и контроль за-

пасов и сырья» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности.  Особое 

значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. ЛР 1, 2, 10, 13, 14 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Зна-

ния 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять наличие 

запасов и расход про-

дуктов; 
оценивать условия 

хранения и состояние 
продуктов и запасов; 

проводить инструк-

тажи по безопасности 
хранения пищевых про-
дуктов; 

принимать решения 
по организации процес-

сов контроля расхода и 

хранения продуктов; 
оформлять техноло-

гическую документа-

цию и 
документацию по кон-

тролю  расхода  и хра-

нения продуктов, в том 

числе  с использовани-
ем специализированно-

го программного обес-

печения 

ассортимент и характеристики основных групп продо-

вольственных товаров; 

общие требования к качеству сырья и продуктов; 
условия хранения, упаковки, транспортирования и реали-

зации различных видов продовольственных продуктов; 
методы контроля качества продуктов при хранении; спо-

собы и формы инструктирования персонала по безопас-

ности хранения пищевых продуктов; 

виды снабжения; 
виды складских помещений и требования к ним; перио-
дичность технического обслуживания холодильного, ме-

ханического и весового оборудования; 

методы контроля сохранности и расхода продуктов на 

производствах питания; 

программное обеспечение управления расходом продук-

тов на производстве и  движением блюд; 
современные способы обеспечения  правильной сохран-

ности запасов и расхода продуктов на производстве; ме-

тоды контроля возможных хищений запасов на производ-
стве; 

правила оценки состояния запасов на производстве; про-

цедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

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

щиков; 

виды сопроводительной документации на различные 

группы продуктов. 

 
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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 безопасно-

сти, в том числе цифровой. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Рос-

сийской 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 

Объём образовательной программы 120 

в том числе:  

лекции 62 

     практические занятия  34 

     самостоятельная учебная работа обучающегося  22 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 

 

          2 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.02 Организация хранения и контроль запасов и сырья 

Наименование разделов и 

тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 
компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2  

1. Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Требования к уровню знаний и умений. ОК 1-7, 9, 10 
Раздел 1 Основные группы продовольственных товаров   

Тема 1.1 Классификация 

продовольственных товаров 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

1. Классификация продовольственных товаров. Свойства и показатели ассортимента. 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. Общие требования к качеству 

продовольственных товаров. Подтверждение соответствия продовольственных товаров. 
Маркировка потребительских товаров. 

3. Методы определения качества и безопасности. Способы и формы инструктирования персонала 
по безопасности хранения пищевых продуктов 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

1  

Тема 1.2. Товароведная 

характеристика свежих 

овощей, плодов, грибов и 

продуктов их переработки 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству свежих овощей, 
плодов, грибов и продуктов их переработки 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение свежих овощей, плодов, грибов и продуктов 

их переработки 
Тематика лабораторных работ 2  

1. Органолептическая оценка качества свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их перера-
ботки 

2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных мате-
риалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.3 Товароведная Содержание учебного материала 4  
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характеристика зерновых 

товаров 

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству зерна и продуктов его 

переработки: круп, муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение зерна и продуктов его переработки: круп, 
муки, макаронных изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 

Тематика лабораторных работ 2  

Органолептическая оценка качества зерна и продуктов его переработки: круп, муки, макаронных 

изделий, хлеба и хлебобулочных изделий 
2 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.4. Товароведная 

характеристика молочных 

товаров 

Содержание учебного материала 4  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству молока и молочных 
продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение молока и молочных продуктов 

Тематика лабораторных работ   

1. Органолептическая оценка качества молока и молочных продуктов 2 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных мате-

риалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 1.5. Товароведная 

характеристика рыбы, 

рыбных продуктов 

Содержание учебного материала 6  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству рыбы, рыбных 

продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, рыбных продуктов 

Тематика лабораторных работ   

Органолептическая оценка качества рыбы, рыбных продуктов 2 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 
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 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных мате-
риалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

2  

Тема 1.6. Товароведная 

характеристика мяса, 

мясных продуктов 

Содержание учебного материала 6  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству мяса, мясных 

продуктов 

ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение мяса, мясных продуктов 

Тематика лабораторных работ 2  

Органолептическая оценка качества мяса, мясных продуктов  ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 1.7. Товароведная ха-

рактеристика яичных про-

дуктов, пищевых жиров 

Содержание учебного материала 6  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству яичных продуктов, пи-
щевых жиров 

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение яичных продуктов, пищевых жиров 

Тематика лабораторных работ 2  

Органолептическая оценка качества яичных продуктов, пищевых жиров  ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 

материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

2 

Тема 1.8. Товароведная 

характеристика конди-

терских и вкусовых това-

ров 

Содержание учебного материала 8  

Ассортимент, товароведная характеристика, общие требования к качеству кондитерских и 
вкусовых товаров 

ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Условия и сроки хранения, кулинарное назначение кондитерских и вкусовых товаров 

Тематика лабораторных работ 2  

Органолептическая оценка качества кондитерских и вкусовых товаров  ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 
домашних заданий) 

2 



 
 

88 
 

 Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных мате-

риалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 
(профессиональных задач); подготовка сообщений 

  

Раздел 2 Организация снабжения и складского хозяйства предприятия общественного питания   

Тема 2.1 Организация 

продовольственного и ма-

териально-технического 

снабжения 

Содержание учебного материала 14 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Основные требования к организации снабжения предприятий общественного питания сырьем, 
полуфабрикатами, продуктами и материально-техническими средствами 

Логистический подход к организации снабжения: планирование, организация и контроль всех ви-
дов деятельности по перемещению материального потока от закупки до реализации. 

Виды снабжения. Источники снабжения и поставщики предприятий. Критерии выбора поставщи-
ков. Организация договорных отношений с поставщиками. 

Способы доставки продовольственных товаров и продуктов. Виды транспорта, используемые 

при перевозке продуктов, требования, предъявляемые к транспортировке товаров. Обязательные 
товарно-сопроводительные документы (накладные, сертификаты, удостоверения качества и др.). 

Организация складского хозяйства: понятие, виды, назначение, компоновка складских помеще-
ний. Объемно-планировочные и санитарно-эпидемиологические требования к складским 
помещениям 

Организация тарного хозяйства. Организация и оптимизация тарооборота. Требования, 
предъявляемые к таре. 

Техническое оснащение складских помещений для приемки, хранения и отпуска продуктов. Пери-
одичность технического обслуживания холодильного, механического и весового 
оборудования. 

Тематика практических занятий 4  

Составление договора поставки на продовольственные товары. Решение производственных 
ситуаций, связанных с порядком заключения договора. 

 ОК 1-7, 9, 10 

Компоновка складских помещений с учетом технологического цикла, объема производства 
кулинарной продукции, типа предприятия. 

 

Подбор технического оснащения складских помещений  
Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных мате-
риалов; решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных 

(профессиональных задач); Сбор и анализ информации по техническому оснащению технологи-

ческим оборудованием, инвентарем процесса хранения продовольственных товаров по 
различным источникам, включая Интернет, подготовка рефератов, сообщений 

2 

 Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 9, 10, 
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Тема 2.2 Приемка 

различных видов продо-

вольственных товаров и 

других товарно- материаль-

ных ценностей 

Правила приема продовольственных товаров и других товарно-материальных ценностей  ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 Виды и порядок оформления сопроводительной документации: доверенности, счета-фактуры, то-

варной накладной, акта об установленном расхождении по количеству и качеству при приемке 
товарно-материальных ценностей, сертификатов и удостоверений качества 

Товарные запасы. Порядок определения наличия запасов и продуктов на складе. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4  

Освоение порядка работы с учетными документами по приему продовольственных товаров.  ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Определение наличия запасов на складе.  

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 
Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по оценке состояния 
запасов на производстве и на складе 

1 

Тема 2.3 Организация хра-

нения различных видов 

продовольственных товаров 

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

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 
Способы и режимы хранения и укладки различных групп продовольственных товаров. Требова-
ния к рациональному размещению продуктов с целью предотвращения потерь и порчи. Сроки ре-

ализации и хранения скоропортящихся продуктов. Нормируемые и ненормируемые 
потери. 

Значение упаковки для сохранения качества продовольственных товаров и продуктов 

Методы контроля качества продуктов при хранении. Способы и формы инструктирования персо-

нала об ответственности за безопасное хранение продуктов 
Тематика практических занятий 4 ОК 1-7, 9, 10, 

ПК 1.1, 2.1, 3.1, 

4.1, 5.1, 6.3 

Расчеты потерь в результате естественной убыли продуктов  

Решение производственных ситуаций по выбору форм и способов проведения инструктажа персо-

нала по соблюдению безопасных способов хранения продукции 

 

Анализ рационального размещения продовольственных товаров и продуктов. Выбор и оценка 

условий хранения продовольственных товаров с целью обеспечения качества и безопасности про-
дукции 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и содержание 

домашних заданий) 

Решение ситуационных производственных (профессиональных) задач по соблюдению режимов 
хранения и срокам реализации и хранения скоропортящихся продуктов. 

Подготовка рефератов по современным способам упаковки продовольственных товаров и продук-

тов, видам тары, способам хранения. 

2 

Тема 2.4 Отпуск сырья и 
продуктов на производство, 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, Правила оформления заказа на продукты со склада. Правила отпуска сырья и продуктов на 
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в филиалы производство. Требования, предъявляемые к отпуску товаров. 4.1, 5.1, 6.3 

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на 

производство 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Оформление документов на отпуск сырья и продуктов со склада  

Оформление заказа на сырье и продукты со склада  

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 по подготовке весоизмерительного оборудования, мерной тары, 

инвентаря, инструментов для отпуска продуктов и правилам отпуска товаров и продуктов 

Тема 2.5 Контроль 
сохранности и расхода 
продуктов на предприятиях 
питания 

Содержание учебного материала  8 ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

Современные способы обеспечения контроля хранения запасов и расхода   продуктов на 

производстве. 

Риски при хранении продуктов. Основные причины возникновения рисков в процессе хранения 

продуктов 

Методы контроля возможных хищений запасов на производстве Процедуры и правила 

инвентаризации запасов продуктов. Правила оформления инвентаризационной описи, актов 

снятия остатков 

Учет возможных объемов продаж в зависимости от сезона работы, выходных и праздничных 

дней, массовых мероприятий в регионе Оценка примерных норм расхода продуктов за 

установленный период для конкретного предприятия питания 

Программное обеспечение управления расходом продуктов на производстве и движением блюд 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2  

Оформление технологической документации по контролю расхода и хранению продуктов с ОК 1-7, 9, 10, 
ПК 1.1, 2.1, 3.1, 
4.1, 5.1, 6.3 

использованием специализированного программного обеспечения 

Организация и анализ процессов контроля расхода и хранения продуктов. Оформление 
инвентаризационной описи 

Решение производственных ситуаций по анализу и определению запасов и расхода продуктов. 

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 по правилам проведения инвентаризации запасов продуктов на складе 
и на производстве и по разработке мероприятий по борьбе с хищениями запасов на производстве 
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Промежуточная аттестация 2  

Всего: 120  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный обору-

дованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный 

материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, ма-

нипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в ком-

плекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 программное обеспечение, 

 необходимые реактивы и оборудование; 

 калькуляторы; 

 иное необходимое оборудование. 

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: 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

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

том 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 

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 

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

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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2015- 01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

Введ. 

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

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

Введ. 

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

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

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

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

ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

тинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построе-

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

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

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного пита-

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

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного госу-

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

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

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

блюдением 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. 

СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой цен-

ности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 2 

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

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

ям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Глав-

ного 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/ 

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

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

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
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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№ 39023). 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обуча-

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетическо-

го питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильно-

го, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2013.- 808с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с. 

Сборник нормативных документов/ИД Ресторанные ведомости, 2012 г 

Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : 

учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 236 

с.  

Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Каче-

ство и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняков-

ский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 316 с.  

Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 180 с.  

Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное 

пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с.  

Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : учебное 

пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2021. — 144 с.  

Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышленность : 

учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 304 с.  

Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продук-

ции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / 

Т. В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с.  

Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное по-

собие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 140 с.  
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Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 

учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с.  

 

 

3.2.2 Электронные издания: 

1. Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских то-

варов : учебник / А. Т. Васюкова, А. Д. Димитриев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 236 с. — ISBN 978-5-8114-5780-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146832  (дата обращения: 

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

2. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позня-

ковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629  (дата 

обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата 

обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

4. Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : 

учебное пособие для спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. 

Семенова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-6485-2. — 

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

https://e.lanbook.com/book/148026  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

5. Леонов, О. А. Статистические методы и инструменты контроля качества : 

учебное пособие для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6904-8. — Текст : электронный 

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

https://e.lanbook.com/book/153660  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

6. Дунченко, Н. И. Управление качеством продукции. Пищевая промышлен-

ность : учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 304 с. — ISBN 978-5-8114-5872-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146627  (дата 

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

7. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой про-

дукции. Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для 

спо / Т. В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-

6440-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147351  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

https://e.lanbook.com/book/146832
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148026
https://e.lanbook.com/book/153660
https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/147351
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для авториз. пользователей. 

8. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учеб-

ное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905  (дата 

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

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов 

: учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : элек-

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

https://e.lanbook.com/book/147349  (дата обращения: 22.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

10. http://www.foodprom.ru/journalswww - издательство - пищевая промышлен-

ность 

11. http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix- 

tovarov.html - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

12. www.restoracia.ru – комплексное оснащение ресторана 

13. http://www.tehdoc.ru/files.675.html - интернет ресурс, посвященный вопросам 

охраны труда 

14. http://www.gosfinansy.ru – справочная система 

 

3.2.3 Дополнительные источники 

1. Справочник «Нормативные документы для индустрии питания», ИГ Ре-

сторанные ведомости, 2012 

2. Журнал – Товароведение продовольственных товаров. 

3. Журнал- Пищевая промышленность. 

4. Журнал – Питание и общество 

5. Журнал – Общепит. 

 

https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147349
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.restoracia.ru/
http://www.tehdoc.ru/files.675.html
http://www.gosfinansy.ru/


 

 

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 

Знание: 

ассортимента и характеристики основных 

групп продовольственных товаров; 
общих требований к качеству сырья и 

продуктов; 

условий хранения, упаковки, транспорти-

рования и реализации различных видов про-

довольственных продуктов; 

методов контроля качества продуктов при 

хранении; 

способов и формы инструктирования пер-

сонала по безопасности хранения пищевых 

продуктов; 

видов снабжения; 
видов складских помещений и требова-

ния к ним; 

периодичности   технического обслужи-
вания  холодильного, механического и   ве-

сового оборудования; 

методов контроля сохранности и расхода 

продуктов на производствах питания; 

программного обеспечения управления 

расходом продуктов на производстве и 

движением блюд; 

современных способов обеспечения пра-

вильной сохранности запасов и расхода про-

дуктов на производстве; 

методов контроля возможных хищений 

запасов на производстве; 
правил оценки состояния запасов на про-

изводстве; 

процедур и правил инвентаризации запа-

сов продуктов; 

правил оформления заказа на продукты 

со склада и приема продуктов, поступаю-

щих со склада и от поставщиков; 

видов сопроводительной 

документации на различные группы про-

дуктов. 

- грамотно выступает с 
сообщениями; 

- владеет понятиями 
учебной дисциплины и 

применяет их адекватно 

ситуации; 

- намечает и характеризует 

приемы саморегуляции; 

- полнота ответов, точность 

формулировок; 

- анализ вы-
полнения 

практических 

работ, обоб-
щение выво-

дов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 
- защита внеа-
удиторной само-
стоятельные ра-
боты; 
-дифференцированный 

зачет 

Умения: 
определять наличие запасов и расход про-

дуктов; 

оценивать условия хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

проводить инструктажи по безопасности 

хранения пищевых продуктов; 

принимать решения по организации про-

цессов контроля расхода и хранения продук-

тов; 

оформлять   технологическую документа-
цию и документацию по контролю расхода 

и  хранения продуктов,  в том  числе с ис-

пользованием специализированного про-

граммного обеспечения. 

Правильность, полнота вы-
полнения заданий, , точ-

ность расчетов, соответ-

ствие требованиям безопас-
ности Адекватность, опти-

мальность выбора способов 

действий, методов, после-

довательностей действий и 
т.д. 

Точность оценки, самооцен-

ки выполнения Соответ-
ствие требованиям инструк-

ций, регламентов Рацио-

нальность действий 

- активность по-

ведения на заняти-

ях в группах; 
- точность формулиро-

вок ответов и выступ-
лений по теме занятия; 

- дифференцированный 
зачет 



 

 

ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ГОРОДА СЕВАСТОПОЛЯ 

«СЕВАСТОПОЛЬСКИЙ ПРОМЫШЛЕННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ 

КОЛЛЕДЖ ИМЕНИ МАРШАЛА ИНЖЕНЕРНЫХ ВОЙСК А.В.ГЕЛОВАНИ» 
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                                                                 Зам. директора по УПР 
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                                                                              «______»   ____________2021 г. 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

 1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано 

в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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 Медведь Е.В. 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения  Технологии продукции общественного питания. 

Протокол № 1от  «____» сентября 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  ______  
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: Учебная дисциплина «Техническое оснащение организаций пита-

ния» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности.   

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. ЛР 1, 

2, 13, 14 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять вид, обеспечивать рацио-

нальный подбор в соответствии  с    по-
требностью производства    технологиче-

ского оборудования, инвентаря, инстру-

ментов; организовывать   рабочее      ме-

сто для обработки  сырья,    приготовле-
ния полуфабрикатов,  готовой   продук-

ции,  ее отпуска в соответствии с прави-

лами техники безопасности, санитарии    
и пожарной безопасности; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентировать-

ся в экстренной ситуации 
выявлять риски в области безопасности 

работ на производстве и разрабатывать 

предложения по их минимизации и 
устранению; 

оценивать эффективность использования 

оборудования; 
планировать мероприятия по обеспече-

нию безопасных и благоприятных усло-

вий труда на производстве, предупре-

ждению травматизма; 
контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудова-

ния и исправность приборов безопасно-
сти и изме- рительных приборов. 

оперативно взаимодействовать с работ-

ником, ответственным за безопасные и 
благоприятные условия работы на произ-

водстве; 

рассчитывать производственные мощно-

сти и эффективность работы технологи-
ческого оборудования 

оводить инструктаж по безопасной экс-

классификацию, основные технические 

характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, прави-

ла безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

принципы организации обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, готовой 

кулинарной и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; прогрессив-
ные способы организации процессов при-

готовления  пищи с использованием  со-

временных видов технологического обо-

рудования; 
правила выбора технологического обору-

дования, инвентаря, инструментов, посу-

ды для различных процессов приготовле-
ния и отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 

методики расчета производительности 
технологического оборудования; 

способы организации рабочих мест пова-
ра, кондитера, пекаря в соответствии с ви-

дами изготавливаемой кулинарной, хле-

бобулочной и кондитерской продукции; 
правила электробезопасности, пожарной 

безопасности; 
правила охраны труда в организациях 

питания 
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плуатации технологического 
оборудования 

 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Рос-

сийской 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 

Объём образовательной программы 74 

в том числе:  

лекции 34 

     практические занятия  28 

     самостоятельная учебная работа обучающегося  10 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 

 

          2 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 

 

Наименование 

разделов и тем 

 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 
Объем 

часов 

Осваиваемые 

элементы 

компетенций 

1 2 3 4 

Введение Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

Классификация торгово-технологического оборудования предприятий общественного питания. Основ-

ные части и детали машин. Основные требования, предъявляемые к машинам и механизмам. 
Материалы, применяемые при изготовлении машин и механизмов. 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

1  

Раздел 1 Механическое оборудование 18 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
ПК 6.4 

Тема 1.1. Клас-

сификация ме-

ханического 

оборудования 

Содержание учебного материала 2 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин. Автоматика безопасно-

сти. 

Понятие о передачах. Понятие об электроприводах 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

1 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 
ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
ПК 6.4 

Тема 1.2. Уни-

версальные 

приводы. 

Универсальные 

кухонные машины 

Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 
ПК 6.4 

Универсальные приводы. Назначение, принципы устройства, комплекты сменных механизмов и правила 
их крепления. Правила безопасной эксплуатации.. 

Универсальные кухонные машины отечественного и зарубежного производства. Характеристика, устрой-

ство, комплекты сменных механизмов и их назначение. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Изучение правил безопасной эксплуатации универсальных приводов, универсальных кухонных машин  

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

1  
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 решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

  

Тема 1.3. Оборудо-

вание для обра-

ботки овощей, 

плодов 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 
ПК 3.1-3.5 

ПК 6.4 

Оборудование для обработки овощей, плодов, зелени, ягод отечественного и зарубежного производства: 

картофелеочистительные машины, овощерезательные машины, соковыжималки, аппараты для обсушива-

ния зелени (центрифуги). Классификация и характеристика. Назначение и устройство. Правила 
безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки овощей, плодов  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.4. Оборудова-

ние для обработки 

мяса, рыбы 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 

ПК 6.4 
Оборудование для обработки мяса и рыбы отечественного и зарубежного производства: мясорубки, 
фаршемешалки, машины для рыхления, котлетоформовочные машины, рыбоочиститель. Классификация 
и характеристика. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для обработки мяса, рыбы  

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.5. Обору-

дование для 

нарезки хлеба, га-

строномических 

товаров 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для нарезки хлеба и гастрономических товаров отечественного и зарубежного производ-

ства (хлеборезки, слайсеры). Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ   

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для нарезки хлеба, гастрономических товаров  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

1  

Тема 1.6. Обору-

дование для 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.4 Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки. Правила безопасной эксплуатации 
 

 

 
 

процессов вакуу- Тематика практических занятий и лабораторных работ  ПК 2.1-2.7 
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мирования и упа-

ковки 

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для вакуумирования и упаковки  ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

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); подготовка сообщений 

1 

Тема 1.7. Оборудова-

ние для тонкого из-

мельчения продуктов 

в замороженном виде 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.4 

Оборудование для тонкого измельчения продуктов в замороженном виде. Назначение и устройство, пра-

вила безопасной эксплуатации 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для тонкого измельчения продуктов в замо-
роженном виде 

 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 1.8. Оборудова-

ние для подготовки 

кондитерского сырья 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Оборудование для подготовки кондитерского сырья отечественного и зарубежного производства: 

просеивательные, тестомесильные машины, машины для взбивания. Назначение и устройство, правила 
безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для подготовки кондитерского сырья  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

1 

Раздел 2. Тепловое оборудование  ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тема 2.1. Клас-

сификация теп-

лового обору-

дования 

Содержание учебного материала 2 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам 

его передачи. Понятие о теплообмене. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопас-
ности. Правила безопасной эксплуатации 

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 2.2. Варочное Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 
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оборудование Варочное оборудование отечественного и зарубежного производства. Классификация. Назначение и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации. Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. 
Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

 ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации варочного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 2.3. Жарочное 

оборудование 

Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Жарочное оборудование. Характеристика основных способов жарки и выпечки. Классификация и 
устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации жарочного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

1 

Тема 2.4. Многофунк-

ционально е оборудо-

вание 

Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 
ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Многофункциональное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации пароконвектомата, термомиксов  

Тема 2.5. Уни-

версальное и во-

догрейное обору-

дование 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуата-
ции. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила 
безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации водогрейного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 

 

 
 

 

 

 задач); подготовка сообщений   

Тема 2.6. Обору- Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 
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дование для бари-

ста 

Оборудование для приготовления кофе отечественного и импортного производства. Назначение и 

устройство. Правила безопасной эксплуатации. Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назна-
чение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования бариста  

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.7. Обору-

дование для раз-

дачи пищи 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Оборудование для раздачи пищи отечественного и импортного производства: мармиты, прилавки. Назна-

чение и устройство. Правила безопасной эксплуатации 
Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации оборудования для раздачи пищи  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 2.8. СВЧ- 

аппараты 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 2.1-2.8 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.2 

ПК 6.4 

Принципы работы, назначение, устройство СВЧ-аппаратов. Правила безопасной эксплуатации. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации СВЧ-аппаратов  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 3 Холодильное оборудование 6  

Тема 3.1 Клас-

сификация хо-

лодильного 

оборудования 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Классификация и характеристика торгово-холодильного оборудования 

Способы охлаждения (естественное и искусственное, безмашинное и машинное). Холодильные машины. 

Требования системы ХАССП к содержанию холодильного оборудования 

Самостоятельная работа обучающихся  

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

 
 

 

Тема 3.2 Холодильные Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 
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шкафы, холодильные 

камеры, холодильные 

прилавки и витрины 

Холодильные шкафы, холодильные камеры, холодильные прилавки и витрины. Устройство, принципы 

действия, правила безопасной эксплуатации 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 3.3 Шкафы ин-

тенсивного охлажде-

ния (шоковой замо-

розки) 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Холодильные шкафы интенсивного охлаждения (шоковой заморозки). Устройство, принципы действия, 
правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации шкафов шоковой заморозки  

Самостоятельная работа обучающихся 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Тема 3.4. Льдо-

генераторы 

Содержание учебного материала 2 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 6.4 

Льдогенераторы. Устройство, принципы действия, правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Изучение правил безопасной эксплуатации льдогенераторов  

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных материалов; 

решение задач и упражнений по образцу; решение ситуационных производственных (профессиональных 
задач); подготовка сообщений 

 

Раздел 4. Техническое оснащение процессов кулинарного и кондитерского производства 10  

Тема 4.1. Классифи-

кация организаций 

питания 

Содержание учебного материала 4 ОК1-7,9,10 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 
ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, способам орга-

низации производства продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам) (ГОСТ 
30389-2013), взаимосвязь с размещением и планировкой производственных помещений и торгово- 
технологического оборудования 

 

 
 

 

 

 

 
 

Тема 4.2. Организация Содержание учебного материала  6 ОК1-7,9,10 
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и техническое осна-

щение процессов ку-

линарного и конди-

терского производ-

ства и реализации го-

товой продукции в 

организациях питания 

Характеристика технологических процессов изготовления (производства) и реализации продукции, по-
требность в торгово-технологическом оборудовании для их обеспечения 

ПК 1.1-1.5 
ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.5 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

ПК 6.4 

Размещение (планировка) производственных помещений организаций питания различного типа и спосо-

ба организации производства 

Кухня организации питания и ее зонирование с учетом обеспечения последовательности (поточности) 
технологических процессов. Техническое оснащение зон кухни 

Особенности технического оснащения рабочих мест повара в кулинарном цехе 

Организация работы и техническое оснащение кондитерского цеха. Общие требования к организации ра-

бочих мест по производству кондитерской продукции 

Организация реализации готовой кулинарной продукции. Общие требования к хранению и отпуску 
готовой кулинарной продукции. Требования к техническому оснащению реализации готовой кулинар-
ной и кондитерской продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 

Тематика практических занятий и лабораторных работ  

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кухни, рабочих мест повара для 
различных технологических процессов 

 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению зон кондитерского цеха, рабочих мест конди-

тера для различных технологических процессов 

 

Решение ситуационных задач по техническому оснащению процессов реализации кулинарной 
продукции в организациях питания с различными формами обслуживания 

 

Промежуточная аттестация 2  

Всего: 74  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие 

специальные помещения: 
Кабинет «Техническое оснащение организаций питания», оснащенный оборудова-

нием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

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

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

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

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.1. 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. 

 

1.1.1. Обяхательные печатные издания: 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Электрон-

ный 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 

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 

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

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

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

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

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

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

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

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

ственного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продоволь-

ственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного 

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

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

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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2. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

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

Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

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

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

– М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с 

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

: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.Д. Елхина. – 5-е изд., стер. – М. : Изда-

тельский центр «Академия», 2019. – 336 с. 

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 

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного пита-

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

Издательский центр «Академия», 2019. – 432 с. 

Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие для 

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие для спо / 

М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 144 с.  

Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию (механическое и 

тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 160 с.  

Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для спо / Т. 

В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с.  

Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для спо / Д. 

М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 292 с.  

Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для спо / И. 

А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с.  

Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное пособие для 

спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с.  

Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный практикум : учебное 

пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 188 с.  

 
 

3.2.2. Электронные издания: 

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

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

3. 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 

7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148044  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. 

8. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие 

для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная си-

стема. — URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим досту-

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/147251
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па: для авториз. пользователей. 

9. Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию (механиче-

ское и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. Елхина. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 160 с. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147252  (дата обращения: 

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

10. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для 

спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 204 с. 

— ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147345  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

 
3.2.3. 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», 2019 - 373 с. 

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

2019,160 с. 

3. Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 

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

«Ресторанные ведомости», 2020 – 128 с. 
Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2019 – 162 с 

https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147345
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6. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 
− классификацию, основные техни-

ческие  характеристики, назначение, 
принципы действия, особенности 

устройства, правила безопасной экс-

плуатации различных групп  техно-
логического оборудования; 

− принципы организации обработки     
сырья,     приготовления 
полуфабрикатов, готовой кулинарной 
и кондитерской продукции, подго-

товки ее к реализации; 
− прогрессивные   способы организа-

ции  процессов приготовления пищи  

с использованием современных ви-
дов технологического оборудования; 

− правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инстру-
ментов, посуды для различных про-

цессов приготовления и отпуска ку-

линарной и кондитерской продук-

ции; 
− методики расчета производитель-

ности технологического оборудова-

ния; 
− способы организации рабочих мест 

повара, кондитера, пекаря в соответ-

ствии с  видами изготавливаемой  ку-
линарной, хлебобулочной и конди-

терской продукции; 

− правила электробезопасности, по-
жарной безопасности; 
правила охраны труда в организациях 

питания 

- грамотно выступает с 

сообщениями; 
- владеет понятиями учеб-

ной дисциплины и приме-
няет их адекватно ситуа-

ции; 

- намечает и характери-
зует приемы саморегуля-

ции; 

- полнота ответов, 
точность формулировок; 

- анализ выполне-
ния практических 

работ, обобщение 

выводов; 
-текущий контроль освое-

ния материала; 

- защита внеаудитор-

ной самостоятельные 

работы; 
-дифференцированный зачет 

Умение: 
− определять вид, обеспечивать 
рациональный подбор в соответствии 
с потребностью производства 
технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов; 
− организовывать рабочее место 
для обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой продукции, 
ее отпуска в соответствии с 
правилами техники безопасности, 
санитарии и пожарной безопасности; 
− подготавливать к работе, 
использовать технологическое 
оборудование по его назначению с 
учётом правил техники безопасности, 
санитарии и пожарной безопасности, 
правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации 
− выявлять риски в области 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, , 
точность расчетов, 
соответствие требованиям 
безопасности 
Адекватность, 
оптимальность выбора 
способов действий, 
методов, 
последовательностей 
действий и т.д. 
Точность оценки, 
самооценки выполнения 
Соответствие требованиям 
инструкций, регламентов 
Рациональность действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 
- точность формулировок 
ответов и выступлений по те-
ме 
занятия; 
- дифференцированный зачет 
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безопасности работ на производстве и 
разрабатывать предложения   по   их 
минимизации и устранению; 
− оценивать эффективность 
использования оборудования; 
− планировать мероприятия по 
обеспечению безопасных   и   благо- 
приятных условий труда на 
производстве, предупреждению 
травматизма; 
− контролировать соблюдение гра-
фиков технического обслуживания 

оборудования и исправность прибо-

ров безопасности и изме- рительных 
приборов. 

− оперативно взаимодействовать с 

работником, ответственным за  без-

опасные и благоприятные условия 
работы на производстве; 

− рассчитывать производственные 

мощности и эффективность  работы 
технологического оборудования 

проводить инструктаж по безопас-

ной 

эксплуатации технологическо-

го оборудования 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

 1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано 

в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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 Удовиков К.Ю. 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения  Технологии продукции общественного питания. 

Протокол № 1от  «____» сентября 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  ______  
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3. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.04 Организация обслуживания 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: Учебная дисциплина ОП.04 «Организация обслуживания» являет-

ся обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. 

 ЛР 1, 4, 5, 6, 8, 9,13, 14 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

выполнения всех видов работ по под-

готовке залов и инвентаря организаций 

общественного питания к обслужива-
нию; встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

приема, оформления и выполнения за-

каза на продукцию и услуги организа-

ций общественного питания; 

рекомендации блюд и напитков гостям 

при оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков разными спо-

собами; расчета с потребителями; 
обслуживания  потребителей  при ис-
пользовании специальных форм органи-

зации питания; 

выполнять подготовку залов к обслу-

живанию в соответствии с его характе-
ром, типом и классом организации об-

щественного питания подготавливать зал 

ресторана, бара, буфета к обслуживанию 
в обычном режиме и на массовых бан-

кетных мероприятиях; складывать сал-

фетки разными способами; соблюдать 

личную гигиену 
подготавливать посуду, приборы, 

стекло осуществлять прием заказа 

на блюда и напитки 
подбирать виды оборудования, мебели, 

посуды, приборов, белья в соответ-

ствии с типом и классом организации 
общественного питания; 

оформлять и передавать заказ на произ-

водство, в бар, в буфет; 
подавать алкогольные и безалкогольные 

напитки, блюда различными способами; 

соблюдать очередность и технику пода-

виды, типы и классы организаций обще-

ственного питания; 

рынок  ресторанных   услуг , специальные 
виды услуг ; подготовку залов к обслу-

живанию в соответствии  с его  характе-

ром, типом и классом организации обще-
ственного питания; 

правила накрытия столов скатертями, при-

емы полировки посуды и приборов; 
приемы складывания салфеток 

правила личной подготовки офи-

цианта, бармена к обслуживанию 

ассортимент, назначение, харак-

теристику столовой посуды, приборов, 

стекла 
сервировку столов,  современные направ-

ления сервировки обслуживание  потреби-
телей организаций общественного питания 

всех форм собственности, различных ви-

дов, типов и классов; использование в    

процессе обслуживания    инвентаря, весо-
измерительного  и   торгово- технологиче-

ского оборудования; приветствие и раз-

мещение гостей за столом; 
правила оформления и передачи заказа на 

производство, бар, буфет; правила и тех-

нику подачи алкогольных и безалкоголь-
ных напитков; 

способы подачи блюд; 

очередность и технику подачи блюд и 
напитков; 
кулинарную характеристику блюд, сме-

шанные и горячие напитки, коктейли 
правила сочетаемости напитков и 
блюд; 
требования к качеству, температуре подачи 
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чи блюд и напитков; 

соблюдать требования к качеству, тем-
пературе подачи блюд и напитков; 
разрабатывать различные виды меню, в 

том числе план-меню структурного под-

разделения; заменять использованную 
посуду и приборы; составлять и оформ-

лять меню, 

обслуживать массовые банкетные меро-

приятия и приемы обслуживать ино-

странных туристов эксплуатировать ин-

вентарь, весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в про-

цессе обслуживания осуществлять пода-

чу блюд и напитков гостям различными 

способами; 

предоставлять счет и производить расчет 

с потребителями; 

соблюдать правила ресторанного этике-

та; производить расчет с потребителем, 

используя различные формы расчета; 

готавливать смешанные, горячие напит-

ки, коктейли 

блюд и напитков; способы замены исполь-
зованной посуды и приборов; 
правила культуры обслуживания, протоко-
ла и этикета при взаимодействии с гостями; 
информационное обеспечение услуг обще-
ственного питания; 
правила составления и оформления меню, 
обслуживание массовых банкетных меро-
приятий и приемов 

Перечень формируемых личностных результатов программы воспитания: 

 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

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 традици-

онных 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 эт-

нокультурных, 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 ал-

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно ме-

няющихся ситуациях. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Рос-

сийской 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 

Объём образовательной программы 81 

в том числе:  

лекции 40 

     практические занятия  26 

     самостоятельная учебная работа обучающегося  13 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачёта 

 

          2 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.03 Техническое оснащение организаций питания 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах 

Осваи-

ваемые 

элемен-

ты 

компе-

тенций 

Тема 1 

Услуги обще-

ственного пита-

ния и требова-

ния 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  организа-
циях  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 безопасно-
сти 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 поме-
щения органи-

заций 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 со-

держанию торговых помещений. Освещение, вентиляция торговых помещений, требования к безопас-

ности 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 посу-
да, приборы, 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-7, 
9, 10, 
ПК 2.2-

Виды, ассортимент, назначение, характеристика столовой посуды (фарфоровой, керамической, хру-
стальной, стеклянной, из дерева и пластмассы). Характеристика металлической посуды 

        2 
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столовое белье Характеристика столовых приборов.   Общие и индивидуальные 

приборы, используемые на предприятиях индустрии питания 
 

 

 

      1 

      1 

2.8, 
ПК 3.2-
3.6, 
ПК 4.2-
4.5, 
ПК 6.3 
ЛР 

1,2,13,14 

Порядок получения и подготовка посуды, приборов, стекла. 
Виды, ассортимент, назначение, характеристика стекла, столового белья 

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

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 клас-

сов предприятий индустрии питания» 

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

ныхматериалов к обслуживанию». 

Тема 4. 
Информацион-
ное 

обеспечение 
процесса обслу-

живания 

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. Кар-

та коктейлей ресторана. Оформление меню и карты вин 

Практические занятия 2 

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

тий питания» 
2 

Тема 5. 

Этапы органи-

зации 

обслуживания 

Содержание учебного материала 4 

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

суды и приборов 
2 

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

тями. 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, 

Общие правила сервировки стола. Характеристика различных вариантов предварительной сервировки 

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

пищи 

4 

 

 

 Правила подачи продукции сервис-бара. Правила и техника подачи алкогольных и безалкогольных 
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напитков. Декантация  вин. Особенности подачи шампанского 

Виды и формы складывания салфеток  Композиции из цветов. Музыкальное обслуживание 

4 ПК 4.1, 

ПК 5.1, 

ПК 6.3   

ЛР 

1,2,13,14 

Практические занятия 2 

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

Тема 7. 

Правила подачи 

кулинарной, 

кондитерской 

продукции, 

напитков 

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 

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

ствии гостя 2 

 

2 

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

следовательность 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 бан-

кетов 

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 использо-

ванием 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 обслужи-

вания 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 

9, 10, 

ПК 2.2-

2.8, 

ПК 3.2-

3.6, 

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

участников симпозиумов, конференций, семинаров, совещаний. Обслуживание в гостиницах.  Особен-

ности обслуживания туристов, пассажиров на различных видах транспорта.  

4 

 

 

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

ресторана 
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Практические занятия 4 ПК 4.2-

4.5, 

ПК6.3 

ЛР 

1,2,13,14 

Практическая работа № 12. Тема: «Освоение приемов обслуживания по типу шведского стола, фон-

дю». 

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

2 

2 

Самостоятельная работа обучающихся 13 

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

щественного питания 

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

3.Разработать меню для школьной столовой. 

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 желез-

нодорожного транспорта» 

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

го транспорта» 

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

душного 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» 

13 

 Дифференцированный зачет 2  

Всего 81  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Кабинет «Организация обслуживания», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

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

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с проек-
тором или мультимедийный проектор с экраном), 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

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

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
 

3.1Информационное 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. 
 

3.1.1. Оюязательные печатные издания: 

1. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании». 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнения-
ми) 

3. Федеральный закон от 30.03.99 ФЗ-52 «О санитарно-эпидемиологическом благопо-
лучии населения»; 

4. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О государственном 
надзоре и контроле в области обеспечения качества и безопасности пищевых продуктов» 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и 
формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Стандартинформ. 

6. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-
01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 
питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 
2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. - Введ. 
2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

9. СанПиН 2.3.2. 1324-12Гигиенические требования к срокам годности и услови-
ям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. – Режим доступа: 
http://www.6pl.ru/gost/ SanPiN_232_1324_03.htm. 

10. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организа-

циям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продук-
тов и продовольственного сырья 

http://www.6pl.ru/gost/


 
 

127  

11. Богушева В.И.Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров: 
учеб. пособие для сред. проф. образования. – 6-е изд., доп. и перераб. – Ростов н/Д: Феникс, 
2013. – 318 с. – (Среднее профессиональное образование). 

12. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 
студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 1- 
е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

13. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания / 
Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2012. – 544 с. 

14. Потапова И.И. Калькуляция и учет : учеб.для учащихся учреждений 
нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 9-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. – 176 с 

15. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обществен-
ного питания : учеб. пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е 
изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

16. Шеламова Г.М. Этикет делового общения. учеб. пособие для сред. проф. образова-
ния / Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр «Академия», 2014. — 192 с. 

17. Шеламова Г.М. Психология и этика профессиональной деятельности. учеб. по-
собие для сред. проф. образования / Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. — 192 с. 

3.1.2. Электронные издания: 

1. Вестник индустрии питания //Весь общепит России [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.pitportal.ru. 

2. Kuking.net: кулинарный сайт [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

www.kuking.net. 

3. Федерация рестораторов и оттельеров. – Режим доступа: www.frio.ru, 
4. Гастрономъ.ru: кулинарные рецепты блюд с фото [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.gastronom.ru. 

5. Гастрономъ: журнал для тех, кто ест // Все журналы [Электронный ресурс]. – Режим 

доступа: www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html. 

6. Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный ре-

сурс]. – Режим доступа: www.creative-chef.ru. 

7. Консультант Плюс: информационно-правовая система [Электронный ресурс]. – 

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

 

3.1.3. Дополнительные источники: 

1. Дусенко С. В. Профессиональная этика и этикет : учеб. пособие для студ. учреждений 
высш. проф. образования / С. В. Дусенко. — 3-е изд., стер. — М. : Издательский центр 

«Академия», 2013. — 224 с. — (Сер. Бакалавриат). 

2. Ермакова В.И. Официант, бармен.: учеб. пособие для нач. проф. образования/ В.И. 

Ермакова — 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 272 с (Ускорен-
ная форма подготовки). 

3. Шарухин А. П. Психология делового общения : учебник для студ. учреждений высш. 

проф. образования / А.П.Шарухин, А.М.Орлов. — М. : Издательский центр «Академия», 

2012. — 240 с. — (Сер. Бакалавриат). 

4. Затуливетров А.Б. Новый ресторан. 365 дней после открытия. Практическое 
пособие по управлению, Изд.: «Ресторанные ведомости», 2013 г. 

5. Богатова Наталья.   Современный ресторан. Книга успешного управляю-

щего, Изд.: 
Ресторанные ведомости, 2013 г. 

6. Журналы: «Питание и общество», «Ресторанный бизнес», «Ресторан», «Ресторанные 
ведомости», «Ресторатор». 

http://www.pitportal.ru/
http://www.kuking.net/
http://www.frio.ru/
http://www.gastronom.ru/
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.creative-chef.ru/
http://www.consultant.ru/
http://my-shop.ru/shop/books/1701928.html
http://my-shop.ru/shop/books/1701928.html
http://my-shop.ru/shop/books/1701928.html
http://my-shop.ru/shop/books/1323466.html
http://my-shop.ru/shop/books/1323466.html
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7. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

виды, типы и классы организаций 

общественного питания; 
рынок ресторанных услуг , специ-
альные виды услуг ; 

подготовку залов к обслуживанию в 
соответствии с его характером, ти-
пом и классом организации обще-

ственного питания; 

правила накрытия столов скатертя-
ми, приемы полировки посуды и 

приборов; приемы складывания сал-

феток 

правила личной подготов-
ки официанта, бармена к обслужива-

нию 

ассортимент, назначение, 
характеристику столовой посуды, 

приборов, стекла 

сервировку столов, современные 

направления сервировки 
обслуживание потребителей органи-

заций общественного питания всех 
форм собственности, различных ви-

дов, типов и классов; 

использование в процессе обслужи-

вания инвентаря, весоизмерительно-
го и торгово- технологического обо-

рудования; приветствие и размеще-

ние гостей за столом; 
правила оформления и передачи за-
каза на производство, бар, буфет; 

правила и технику подачи алко-

гольных и безалкогольных напит-
ков; 

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 ка-

честву, температуре подачи блюд 

и напитков; 
способы замены использованной 

посуды и приборов; 

правила культуры обслу-
живания, протокола и этикета при 

взаимодействии с гостями; 

информационное обеспечение услуг 
общественного питания; 

правила составления и оформления 

меню, обслуживание мас-

- грамотно выступает с со-

общениями; 
- владеет понятиями учеб-
ной дисциплины и приме-
няет их адекватно ситуа-
ции; 

- намечает и характеризу-
ет приемы саморегуля-

ции; 

- полнота ответов, точность 

формулировок; 

- анализ выполнения 

практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль 

освоения материала; 

- защита внеаудиторной 

самостоятельные работы; 

-дифференцированный 

зачет 
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совых 
банкетных мероприятий и приемов 

Умения: 
выполнения всех видов работ по 
подготовке залов и инвентаря орга-

низаций общественного питания к 

обслуживанию; 
встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

приема, оформления и выполнения 

заказа на продукцию и услуги орга-
низаций общественного питания; 

рекомендации блюд и напитков гос-

тям при оформлении заказа; 

подачи блюд и напитков 

разными способами; 
расчета с потребителями; 

обслуживания потребителей при ис-
пользовании специальных форм ор-

ганизации питания; 

выполнять подготовку залов к об-
служиванию в соответствии с его 

характером, типом и классом орга-

низации общественного питания 

подготавливать зал рестора-
на, бара, буфета к обслужива-

нию в обычном режиме и на 

массовых банкетных меро-
приятиях; 

складывать салфетки разными спо-

собами; соблюдать личную гигиену 
подготавливать посуду, приборы, 

стекло осуществлять прием заказа 

на блюда и напитки 

подбирать виды оборудования, ме-
бели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом и классом ор-

ганизации общественного питания; 
оформлять и передавать заказ на 

производство, в бар, в буфет; 

подавать алкогольные и безалко-
гольные напитки, блюда различными 

способами; соблюдать очередность и 

технику подачи блюд и напитков; 
соблюдать требования к каче-

ству, температуре подачи блюд и 

напитков; разрабатывать различ-
ные виды меню, в том числе 

план-меню структурного подраз-

деления; 

заменять использованную 

посуду и приборы; 

составлять и оформлять меню, об-

служивать массовые банкетные ме-

роприятия и приемы 
обслуживать иностранных туристов 

эксплуатировать инвентарь, весоиз-

Правильность, полнота вы-

полнения заданий, , точность 

расчетов, соответствие тре-
бованиям безопасности Адек-

ватность, оптимальность вы-

бора способов действий, ме-
тодов, последовательностей 

действий и т.д. 

Точность оценки, самооцен-

ки выполнения Соответствие 
требованиям инструкций, ре-

гламентов Рациональность 

действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 
- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 
- дифференцированный 
зачет 
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мерительное и торгово- 

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания осуществ-

лять подачу блюд и напитков гостям 

различными способами; предостав-

лять счет и производить расчет с по-

требителями; 

соблюдать правила ресторанного 

этикета; производить расчет с по-
требителем, используя различные 

формы расчета; изготавливать 

смешанные, горячие 

напитки, коктейли 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

 1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано 

в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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 МережкоТ.А. 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения  Технологии продукции общественного питания. 

Протокол № 1от  «____» сентября 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  ______  
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4. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: Учебная дисциплина ОП.05 «Основы экономики, менеджмента и 

маркетинга» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной ос-

новной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11, ЛР 1, 

2, 13, 14 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

участвовать в выборе наиболее 
эффективной организационно - 

правовой формы для деятельности 

организации ресторанного бизнеса, 
формировании пакета документов 

для открытия предприятия; 

рассчитывать  и    планировать ос-
новные технико-экономические 

показатели     деятельности органи-

зации ресторанного бизнеса и ана-

лизировать их динамику; анализи-
ровать       факторы, влияющие на  

хозяйственную деятельность орга-

низации; рассчитывать       показа-
тели эффективности   использова-

ния ресурсов организации; 

проводить  инвентаризацию на 

предприятиях питания; пользовать-
ся         нормативной документацией   

и оформлять и учетно-отчетную   

документацию (заполнять        дого-
вора   о материальной   ответствен-

ности, доверенности   на    получе-

ние материальных  ценностей,  ве-
сти товарную книгу      кладовщика, 

списывать    товарные  потери, за-

полнять   инвентаризационную 

опись; оформлять поступление и 
передачу         материальных 

ценностей,  составлять калькуля-

ционные карточки на блюда и кон-
дитерские изделия, документацию 

по контролю наличия запасов на 

производстве); оценивать имеющи-
еся на производстве запасы в соот-

ветствии с требуемым количеством        

и        качеством, 

понятие, цели и задачи экономики, основные поло-
жения экономической теории; 

принципы функционирования рыночной экономики, 

современное состояние и перспективы развития отрас-
ли; 

виды экономической деятельности (отрасли народно-

го хозяйства), 
сущность предпринимательства, его виды, значение 

малого бизнеса для экономики страны, меры господ-

держки малому бизнесу, виды предпринимательских 

рисков и методы их минимизации; 
классификацию хозяйствующих субъектов в рыноч-

ной экономике по признакам; 

цели и задачи организации ресторанного бизнеса, 
понятие концепции организации питания; 

этапы регистрации и порядок ликвидации организа-

ций, понятие банкротства, его признаки и методы 

предотвращения; 
факторы внешней среды  организации питания, эле-

менты ее внутренней среды и методики оценки влия-

ния факторов внешней среды на хозяйственную дея-
тельность организации питания (SWOT- анализ); 

функции и задачи бухгалтерии  как структурного 

подразделения предприятия, организацию учета на 
предприятии питания, объекты учета, основные прин-

ципы, формы ведения бухгалтерского учета, реквизи-

ты   первичных    документов,  их классификацию, тре-

бования   к оформлению документов, права и обязанно-
сти главного бухгалтера  организации   питания,  поня-

тие инвентаризации; 

 
виды экономических ресурсов (оборотные и внеобо-

ротные активы, трудовые ресурсы), используемых ор-

ганизацией ресторанного бизнеса и методы определе-
ния эффективности их использования; 

понятие и виды товарных запасов, их роль в обще-

ственном питании, понятие товарооборачиваемости,  
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рассчитывать и анализировать 

изменение показателей   товарных 

запасов и товарооборачиваемости, 
использовать программное обеспе-

чение при контроле наличия запа-

сов 

анализировать состояние 
продуктового баланса предприя-

тия питания; 

вести учет реализации готовой 
продукции и полуфабрикатов; 

калькулировать     цены на продук-

цию     собственного производства и 
полуфабрикаты производимые     

организацией ресторанного бизнеса; 

рассчитывать   налоги  и отчисле-

ния,    уплачиваемые 
организацией ресторанного бизне-

са в бюджет и в государственные 

внебюджетные фонды, 
рассчитывать проценты и плате-

жи за пользование кредитом, упла-

чиваемые организацией банку; 
планировать  и  контролировать 

собственную   деятельность и дея-

тельность подчиненных; выбирать 

методы принятия эффективных    
управленческих решений; 

управлять   конфликтами и стрес-

сами в организации; применять  в   
профессиональной деятельности  

приемы делового общения и     

управленческого воздействия; 

анализировать текущую ситуацию 
на рынке товаров и услуг; состав-

лять бизес-план для организации 

ресторанного бизнеса анализиро-
вать    возможности организации 

питания в области выполнения  

планов  по производству и  реализа-
ции  на основании уровня   техни-

ческого оснащения, квалификации 

поваров и кондитеров; 

прогнозировать изменения на 
рынке ресторанного бизнеса  и вос-

приятие потребителями меню; ана-

лизировать спрос на товары и 
услуги организации ресторанного 

бизнеса; 

грамотно определять 

маркетинговую политику органи-
зации питания (товарную, цено-

вую политику, способы продвиже-

ния продукции и услуг на рынке); 
ценовую политику, способы про-

движения продукции и услуг на 

рынке); 

абсолютные  и относительные    показатели    измере-

ния    товарных 

запасов,   методику   анализа       товарных   запасов 
предприятий питания; 

понятие продуктового баланса организации питания, 

методику планирования поступления товарных запасов 

с помощью показателей продуктового баланса; 
источники снабжения сырьём, продуктами и тарой, 

учет сырья, продуктов и тары в кладовых предприятий 

общественного питания, документы, используемые в 
кладовых предприятия; товарную книгу,     списание     

товарных     потерь, отчет материально - ответственных 

лиц, 
учет реализации продукции собственного производ-

ства и полуфабрикатов; 

понятия      «производственная       мощность»       и 

«производственная программа предприятия», их со-
держание, назначение, факторы формирования произ-

водственной программы, исходные данные для её эко-

номического обоснования и анализа выполнения, ме-
тодику расчета пропускной способности зала и коэф-

фициента её использования; 

 
ребования к реализации продукции общественного 

питания; 

 

оличественный и качественный состав персонала ор-
ганизации; 

 

оказатели и резервы роста производительности труда 
на предприятиях питания, понятие нормирования тру-

да; 

формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы; состав 
издержек производства и обращения организаций ре-

сторанного бизнеса; 

механизмы ценообразования на продукцию (услуги) 
организаций ресторанного бизнеса; 

основные   показатели  деятельности  предприятий 

общественного питания и методы их расчета; понятие  
товарооборота,  дохода, прибыли и рентабельности 

предприятия, факторы, влияющие на них, методику 

расчета, планирования, анализа; сущность, виды и 

функции кредита, принципы кредитования предприя-
тий, виды кредитов, методику расчета процентов за  

пользование    банковским кредитом, уплачиваемых 

предприятием банку; налоговую   систему   РФ:  поня-
тие,   основные элементы,    виды  налогов  и   отчисле-

ний, уплачиваемых организациями ресторанного биз-

неса в государственный бюджет и в  государствен-

ные внебюджетные фонды, методику их расчета; 
понятие бизнес-планирования, виды и разделы биз-

нес-плана; 

сущность, цели, основные принципы и функции ме-
неджмента (планирование, организация, мотивация,   

контроль,   коммуникация   и   принятие 

управленческих решений), особенности менеджмента 
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оводить  маркетинговые исследо-

вания в соответствии с целями ор-

ганизации и анализ потребитель-
ских предпочтений, меню конкури-

рующих и наиболее популярных 

организаций питания в различных  

сегментах ресторанного бизнеса 

в области профессиональной деятельности; 

стили управления; 

способы организации работы коллектива, виды и 
методы мотивации персонала 

правила делового общения в коллективе; 

сущность, цели, основные принципы и функции 

маркетинга; 
понятие сегментация рынка; 

методы проведения маркетинговых исследований; 

понятие товарной, ценовой, сбытовой, коммуникаци-
онной политики организации питания (комплекс мар-

кетинга); 

организацию управления маркетинговой 
деятельностью в организации ресторанного бизнеса 

 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Рос-

сийской 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 

Объём образовательной программы 146 

в том числе:  

лекции 68 

     практические занятия  26 

     самостоятельная учебная работа обучающегося  28 

консультации 2 

Промежуточная аттестация в форме экзамен 

 

          6 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 
 

Наименование  

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия,  

самостоятельная работа обучающихся 

Объем  

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1 Основы экономики  ПК 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 
2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 
4.6 

ПК 5.1- 

5.6 
ПК 6.1- 

6.4 

ОК1-11 

ЛР 1, 2, 

13, 14 

 

Тема 1.1  

Принципы рыночной  

экономики 

Содержание учебного материала 6 

 Лекционные занятия 

Принципы рыночной экономики. 

 Основные понятия: экономика, рынок, рыночные отношения. Рыночная система хозяй-

ствования: понятие, сущность, функции и виды рынков. 

2 

Практические занятия   

Понятие и характеристика экономических  систем. Типы экономики. 

2 

Самостоятельная работа студентов:  

Составление схемы «Структура экономики» 

Составление таблицы «Конкуренция и монополия: модели современного рынка» 

2 

Тема 1.2  

Основные положения  

экономической теории 

Содержание учебного материала 2 

Лекционные занятия 
Потребности – исходная предпосылка формирования потребительского рынка. 

Экономическая природа и содержание потребительского спроса. Предложения на рынке 

потребительских товаров. Определение емкости рынка. 

Спрос, предложение, равновесная цена. 

 

 

2 

Тема 1.3  

Современное состояние и 

перспективы развития  

отрасли 

Содержание учебного материала 6 

Лекционные занятия 

Отрасль в условиях рынка. Отрасль: понятие, роль и значение в системе рыночной эконо-

мики. Современное состояние и перспективы развития. Отраслевой рынок труда, харак-

терные черты и особенности. Основные экономические показатели развития отрасли. 

Содержание и организация экономической службы па ПОП 

 

2 

Практические занятия 

«Рынок. Основные элементы рыночного механизма» 

2 

Самостоятельная работа студентов: 

Подготовка сообщения «Применение информационных технологий в хозяйственной деятельности предприятия обще-

ственного питания»; Предложения на рынке потребительских товаров - доклад 

2  
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Тема 1.4  

Организация, как хозяй-

ствующий субъект  

рыночной экономики 

Содержание лекционного учебного материала 2  

Лекционные занятия 
Предприятие, как основной субъект хозяйствования 

Организационно-правовые формы. Предприятия малого бизнеса в общественном питании. 

2  

Самостоятельная работа студентов:  

Малый бизнес в общественном питании – презентация 

Предприятие как основное звено рыночной экономики – презентация 

2  

Тема 1.5   

Основные технико-

экономические показатели 

деятельности организации 

Содержание лекционного учебного материала 26  

Лекционные занятия 

Производство продукции и товарооборот.  Товарооборот и производственная программа 

предприятий общественного питания. 

Методы прогнозирования товарооборота. Товарные запасы и показатели эффективности 

их использования 

Основные фонды: понятие, классификация, показатели эффективности использования. 

Оборотные средства: сущность, состав и структура. 

Издержки производства и обращения: сущность, классификация, факторы влияющие на 

уровень издержек. Показатели, используемые при анализе и планировании издержек. 

 

 

4 

 

Практические занятия 
 «Анализ и прогнозирование производственной программы и товарооборота» 

 «Расчет мощности кухни»; «Расчет пропускной способности торгового зала» 

«Расчет показателей эффективности использования основных фондов и оборотных 

средств, потребности в оборотных средствах» 

 «Расчет издержек производства и обращения» 

 

 

 

10 

 

Самостоятельная работа:  

 Управление оборотными средствами предприятия Оборачиваемость оборотных средств 

Планирование себестоимости продукции на предприятии 
Управление издержками на предприятии с целью их минимизации 
Прибыль предприятия  - рефераты, презентации 

2  

Тема 1.6  Содержание учебного материала   
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Механизмы ценообразова-

ния на продукцию 

 

 

 

 

 

 

 

Лекционные занятия 

Цены и ценообразование 

Особенности ценообразования в общественном питании. Структура розничной и продаж-

ной цены. Калькуляция цен на продукцию предприятий питания. 

Себестоимость. Валовой доход: сущность, источники образования. Прибыль: экономиче-

ская природа, ее виды. Рентабельность, методика ее определения 

 

 

4 

 

Практические занятия  

«Расчет розничной и продажной цены» 

«Расчет и анализ себестоимости и валового дохода» 

«Расчет основных видов прибыли»;  

«Анализ и прогнозирование прибыли и рентабельности предприятий» 

 

 

4 

 

Самостоятельная работа:  

Этапы разработки ценовой стратегии. 

Общая схема расчета цены. 

Затратные методы ценообразования. 

Рыночные методы ценообразования. 

Экономические методы определения цены. 

 Ценообразование во внешней торговле- рефераты, презентации 

 

4 

 

Тема 1.7  

Механизмы формирования 

заработной платы 

Содержание учебного материала   

Лекционные занятия 
Сущность и показатели трудовых ресурсов. Состав и классификация работников предпри-

ятия питания. Методика анализа показателей по труду и определение кадрового состава 

предприятия питания.  

Оплата труда работников предприятий питания. Механизм стимулирования труда и его 

совершенствования. Тарифная система. Формы и системы оплаты труда Состав фонда за-

работной платы, источники его образования. Организация оплаты труда работников обе-

денного зала и аппарата управления. 

 

4 

 

 

Практические занятия 
«Анализ затрат на оплату труда производства» 

2  

Самостоятельная работа:  

Организация и расчет заработной платы 

Организация оплаты труда на различных предприятиях общественного питания  

Пенсионный фонд 

4  



 
 

141  

Налоговая система– реферат, сообщение 

Раздел 2 Основы менеджмента   

Тема 2.1.   

Особенности менеджмента 

в области профессиональ-

ной деятельности 

Содержание учебного материала   

Лекционные занятия 
Сущность и характерные черты современного менеджмента. Основные школы и подходы 

менеджмента. Национальные особенности менеджмента.  

Особенности менеджмента в области профессиональной деятельности (по отраслям). 

Организация, как форма существования людей. Организация как открытая система. Орга-

низация и ее среда 

 

 

2 

 

 

Самостоятельная работа:  
Американская и японская модель менеджмента 

Использование мирового опыта менеджмента в условиях России  

Современные проблемы в управлении 

Возникновение и эволюция менеджмента – рефераты 

2  

Тема 2.2   

Управленческий цикл 

Содержание учебного материала   

Лекционные занятия 
Функции менеджмента. Сущность управленческой деятельности. Основные составляющие 

цикла менеджмента: планирование, организация, мотивация, контроль. 

Цикл менеджмента. Связующие процессы. Характеристика функций цикла. 

 Функции управления: общие, частные и специальные. Методы управления 

 

2 

 

Самостоятельная работа:  

Современные теории мотивации  

Закономерности управленческой деятельности 

Эффективная система управления предприятием 

 Барьеры и сопротивление контролю– доклад, реферат 

 

4 

 

Тема 2.3   

Принципы делового 

 общения 

Содержание учебного материала   

Лекционные занятия 
Деловое и управленческое общение: понятие, назначение, формы общения. Деловые бесе-

ды и совещания: виды, особенности проведения. Трансакты. Связующие процессы в 

управлении: коммуникации 

 

2 

 

Практические занятия 
«Владение приемами делового общения»,  

«Этика делового общения и общество». 

2  
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Самостоятельная работа:  

Рассмотрение технологии убеждения партнера во время деловой беседы 

Общение и его роль в деятельности руководителя и подчиненных 

Деловое совещание или переговоры? – доклады 

Использование приёмов аттракции - презентация 

4  

Тема 2.4  

Стили управления 

Содержание учебного материала   

Лекционные занятия 

Организационные структуры управления предприятием. Понятие и характеристика стилей 

управления. Лидерство и власть. Власть и влияние: понятие и виды власти.  

Понятие и характеристика стилей управления. Управленческая решетка ГРИД 

 

2 

 

Практические занятия 

«Стили управления, виды коммуникаций» 

«Определение качеств руководителя» 

4  

Тема. 2.5 

Методы управления 
Содержание учебного материала   

Лекционные занятия 

Система методов управления. Экономическое, административное и социально-

психологическое воздействие.  

Искусство делового общения в работе менеджера. Принципы делового общения. Законы и 

приемы делового общения. Барьеры общения и пути их устранения. 

Сущность и элементы руководства. Управление неформальной организацией. Неформаль-

ный лидер и работа с ним. Управление конфликтами и стрессами. 

 

 

 

4 

 

Практические занятия 

«Анализ предпочтительности методов управления»; 

«Анализ  пути принятия  решений в организациях»; 

 «Определение стиля руководства»; 

«Деловое общение. Методы управления». 

 

 

8 

 

Самостоятельная работа: 

Эффективная система управления предприятием 

Природа и причины стресса 

Функции конфликтов и формы их разрешения 

Распоряжение как способ реализации власти 

Авторитет менеджера- доклады и презентации 

4  

Раздел 3 Основы маркетинга   
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Тема 3.1  

Понятие маркетинга:  

принципы, функции, цели 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 4  

Лекционные занятия 
Маркетинг. Предпосылки возникновения, социальная основа и роль в условиях рыночной 

экономики. 

Этапы маркетинговой деятельности. Классификация маркетинга.  

Управление маркетингом. Особенности маркетинга в профессиональной деятельности (по 

отраслям). 

 

 

4 

 

Тема 3.2  

Формы адаптации произ-

водства и сбыта к рыноч-

ной ситуации 

 

 

Содержание учебного материала   

 Лекционные занятия  

Маркетинговые исследования 

Цели, задачи, объекты и схема проведения маркетингового исследования. Способы сбора 

информации 

Сегментирование рынка по потребителям.  

Сегментирование рынка по параметрам товара и конкурентам  

Конкурентная среда 

Основные понятия: конкуренция, конкурентная среда, конкурентоспособность организации 

и товаров. Бостонская матрица. Критерии оценки конкурентоспособности предприятия. 

Стратегическое планирование деятельности предприятия         

Планирование маркетинга  

Сбытовая политика предприятия 

Виды и стратегия сбыта, уровни, функции каналов распределения. Критерии выбора, виды 

и типы торговых посредников 

Методы маркетинга 

Методы изучения рынка: классификация методов, их достоинства и недостатки 

Информационные виды продвижения. Службы ФОСТИСС 
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Практические занятия 

«Анализ основных видов средств распространения рекламы» 

«Формы адаптации производства и сбыта в рыночной ситуации» 

4  

Тема 3.3  

Основные стратегии  

маркетинга 

Содержание учебного материала   

Лекционные занятия 
Позиционирование товара на рынке. Товарная политика.  

Новые товары в рыночной стратегии. Жизненный цикл товара         

Реализация товара. Каналы распределения  

и методы реализации. 

 

 

 

2 
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Маркетинговая стратегия цен. 

Практические занятия 

«Стратегия разработки нового товара. Жизненный цикл продукции»; 

«Стратегия товара и конкурентные преимущества» 

4  

Консультации  2  

Экзамен 6  

Всего 146  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Для реализации учебной дисциплины имеется учебный кабинет «Социально-

экономических дисциплин»  

Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся;  

- рабочее место преподавателя;  

- комплект учебных наглядных пособий» Основы экономики, маркетинга и ме-

неджмента»;  

- нормативно-правовые документы. Технические средства обучения:  

Технические средства обучения:  

 - компьютер с подключением в интернет; 

 - телевизор. 

3.2. Информационное обеспечение обучения  

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнитель-

ной литературы  

Основные источники:  

1. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: 

учебник для студ. учреждений сред. проф. образования /Жабина С.Б., Бурдюгова 

О.М., Колесова А.В. -2-е изд. стер.- М.: Издательский центр «Академия», 2014-336с. 

2. Соколинский В.М. Экономическая теория: уч. пособие. - 3-е изд., стер. -

КноРус, 2016.  

3. Ефимова, О.П. Экономика общественного питания: учеб. пособие О.П. Ефи-

мова; под ред. Н.И. Кабушкина. – 6 –е изд., испр. – Мн.: Новое знание, 2014. 

4. Куликов Л.М. Основы экономической теории: Учеб. пособие. М.: Финансы и 

статистика, 2016.  

5. Мескон М.Х. Основы менеджмента: Пер. с англ. / Мескон М.Х., Альберт М., 

Хедоури Ф. - М.: Вильямс, 2014.  

Дополнительные источники:  

1. Грязнова А.Г., Юданов А.Ю., ред. Микроэкономика: практический подход. 

(Managerial Economics) - М., 2013.  

2. Тарасевич Л.С., Гребенников П.И., Леусский А.И. Микроэкономика. Учебник. 

- М., 2016.  

3. Экономика отраслей АПК./ Под ред. Минакова И.А. - М.: КолосС, 2013.  

4. Виханский О.С., Наумов А.И. Менеджмент. Учебник. - 4-е изд., прераб. и доп. 

- М.: Экономистъ, 2014.  

5. Теория управления: Учебник/Под общ. ред. Гапоненко А.Л. и Панкрухина 

А.П. изд. 3-е, доп. и перераб. - М.: Изд-во РАГС, 2013.  

6. Барышев А.Ф. Маркетинг - М.: Академия, 2016.  
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Интернет-ресурсы: 

1. http://www.ecsocman.edu.ru – образовательный портал «Экономика, социология, 

менеджмент». 

2. http://www.akdi.ru -  агентство консультаций и деловой информации «Экономи-

ка».  

3. http://www.eeg.ru -  макроэкономическая статистика России на сайте Экономиче-

ской экспертной группы Министерства финансов Российской Федерации. 

4. http://www.vedi.ru/statbase.htm#1 - макроэкономическая статистика России на 

сайте аналитической лаборатории «Веди». 

5. http://www.nns.rn/analytdoc/anal2.html - аналитические доклады по экономиче-

ским проблемам России на сайте национальной электронной библиотеки. 

6. http://www.online.rn/sp/iet/trends/ - обзоры состояния экономики России на сайте 

Института экономики переходного периода. 

7. E-managment 

http://www.e-managment.newmail.ru/ - полнотекстовые публикации по вопросам 

экономики, менеджмента и маркетинга на предприятии. 

8. Marketing 

http://www.marketing.spb.ru/ - сайт, посвященный вопросам маркетинга

http://www.ecsocman.edu.ru/
http://www.akdi.ru/
http://www.eeg.ru/
http://www.vedi.ru/statbase.htm#1
http://www.nns.rn/analytdoc/anal2.html
http://www.online.rn/sp/iet/trends/
http://www.e-managment.newmail.ru/
http://www.marketing.spb.ru/
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8. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знания: 

− понятие, цели и задачи эко-

номики, основные положения эко-

номической теории; 

− принципы функционирования 

рыночной экономики, современное 

состояние и перспективы развития 

отрасли; 

−   виды   экономической   дея-

тельности (отрасли народного хозяй-

ства), 
− сущность предприниматель-

ства, его виды, значение малого биз-

неса для экономики страны, меры 
господдержки малому бизнесу, виды 

предпринимательских рисков и ме-

тоды их минимизации; 

−     классификацию хозяйству-

ющих субъектов в рыночной эконо-

мике по признакам; 
− цели и задачи организации ре-

сторанного бизнеса, понятие кон-
цепции организации питания; 

− этапы регистрации и порядок 

ликвидации организаций, понятие 

банкротства, его признаки и методы 
предотвращения; 

−    факторы     внешней среды     
организации  

питания, элементы ее внутренней 

среды и методики оценки влияния 
факторов внешней среды на хозяй-

ственную деятельность организации 

питания (SWOT- анализ); 
− функции и задачи бухгалтерии 

как структурного подразделения 

предприятия, организацию учета на 

предприятии питания, объекты уче-
та, основные принципы, формы веде-

ния бухгалтерского учета, реквизиты 

первичных документов, их класси-
фикацию, требования к оформлению 

документов, права и обязанности 

главного бухгалтера организации 

питания, понятие инвентаризации; 
-виды экономических ресурсов 

(оборотные и внеоборотные активы, 

трудовые ресурсы), используемых 
организацией ресторанного бизнеса 

и методы определения эффективно-

сти их использования; 
−     понятие и виды товарных за-

пасов, их роль в общественном пи-

- грамотно выступает с 
сообщениями; 

- владеет понятиями учебной 

дисциплины и применяет их 
адекватно ситуации; 

- намечает и характери-

зует приемы саморегу-

ляции; 
- полнота ответов, точность 

формулировок; 

- анализ выполнения 
практических работ, 

обобщение выводов; 

-текущий контроль освоения 

материала; 
- защита внеаудиторной са-

мостоятельные работы; 

-дифференцированный зачет 
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тании, понятие товарооборачиваемо-

сти,  абсолютные и относительные 

показатели измерения товарных запа-
сов, методику анализа товарных за-

пасов предприятий питания; 

− понятие продуктового баланса 

организации питания, методику пла-
нирования поступления товарных 

запасов с помощью показателей 

продуктового баланса; 
−     источники снабжения сырь-

ём, продуктами и тарой, учет сырья, 

продуктов и тары в кладовых пред-
приятий общественного питания, до-

кументы, используемые в кладовых 

предприятия; товарную книгу, спи-

сание товарных потерь, отчет мате-
риально - ответственных лиц, 

− учет реализации продукции 
собственного производства и полу-
фабрикатов; 

−    понятия «производственная 
мощность» и 

«производственная программа пред-
приятия», их содержание, назначе-

ние, факторы формирования произ-

водственной программы, исходные 

данные для её экономического обос-
нования и анализа выполнения, ме-

тодику расчета пропускной способ-

ности зала и коэффициента её ис-
пользования; 

-требования к реализации про-
дукции общественного питания; 

-количественный и качественный 
состав персонала организации; 

-показатели и резервы роста про-
изводительности труда на предприя-

тиях питания, понятие нормирования 

труда; 

− формы и системы оплаты труда, 
виды гарантий, компенсаций и удер-

жаний из заработной платы; 
−    состав издержек производства 
и обращения 

организаций ресторанного бизнеса; 
− механизмы ценообразования на 

продукцию (услуги) организаций ре-

сторанного бизнеса; 
− основные показатели деятель-

ности предприятий общественного 

питания и методы их расчета; 
− понятие товарооборота, дохода, 

прибыли и рентабельности предпри-

ятия, факторы, влияющие на них, 

методику расчета, планирования, 
анализа; 
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− сущность, виды и функции 

кредита, принципы кредитования 

предприятий, виды кредитов, мето-
дику расчета процентов за пользова-

ние банковским кредитом, уплачива-

емых предприятием банку; 

− налоговую систему РФ: поня-
тие, основные элементы, виды нало-

гов и отчислений, уплачиваемых ор-

ганизациями ресторанного бизнеса в 
государственный бюджет и в госу-

дарственные внебюджетные фонды, 

методику их расчета; 

− понятие бизнес-планирования, 

виды и разделы бизнес-плана; 
− сущность, цели, основные 

принципы и функции менеджмента 

(планирование, организация, мотива-

ция, контроль, коммуникация и при-

нятие управленческих решений), 
особенности менеджмента в области 

профессиональной деятельности; 

−    стили управления; 
− способы организации работы 

коллектива, виды и методы мотива-
ции персонала 

−    правила делового общения в 

коллективе; 
− сущность, цели, основные 

принципы и функции маркетинга; 

−    понятие сегментация рынка; 
− методы проведения маркетин-

говых исследований; 

− понятие товарной, ценовой, 

сбытовой, коммуникационной поли-

тики организации питания (комплекс 

маркетинга); 
− организацию управления марке-
тинговой деятельностью в органи-
зации ресторанного бизнеса. 

Умения: 

участвовать в выборе наиболее эф-

фективной организационно - право-
вой формы для деятельности органи-

зации ресторанного бизнеса, форми-

ровании пакета документов для от-
крытия предприятия; 

рассчитывать и планировать основ-

ные технико- экономические показа-

тели деятельности организации ре-
сторанного бизнеса и анализировать 

их динамику; 

анализировать       факторы,        вли-
яющие        на хозяйственную дея-

тельность организации; рассчиты-

вать показатели эффективности ис-

Правильность, полнота вы-

полнения заданий, , точность 

расчетов, соответствие тре-

бованиям безопасности 
Адекватность, оптимальность 

выбора способов 
действий, методов, последова-
тельносте й действий и т.д. 
Точность оценки, самооценки 
выполнения Соответствие 
требованиям инструкций, ре-
гламентов Рациональность 
действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 

- точность формулировок 
ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный зачет 
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пользования ресурсов организации; 

проводить инвентаризацию на пред-

приятиях питания; 
пользоваться   нормативной  доку-

ментацией и оформлять и    учетно-

отчетную  документацию (заполнять      

договора   о   материальной ответ-
ственности,   доверенности на полу-

чение материальных ценностей, ве-

сти товарную книгу кладовщика,    
списывать  товарные потери, запол-

нять инвентаризационную опись; 

оформлять поступление   и     переда-
чу    материальных ценностей, со-

ставлять калькуляционные карточки 

на блюда и кондитерские изделия, 

документацию по контролю наличия 
запасов на производстве); оценивать 

имеющиеся на производстве запасы 

в соответствии    с  требуемым  коли-
чеством и качеством,  рассчитывать   

и  анализировать изменение   показа-

телей товарных   запасов и товаро-
оборачиваемости,       использовать 

программное обеспечение при кон-

троле наличия запасов 

анализировать состояние продуктово-

го баланса предприятия питания; 

вести учет реализации готовой про-

дукции и полуфабрикатов; 

калькулировать цены на продукцию 

собственного производства и полу-

фабрикаты производимые организа-

цией ресторанного бизнеса; 
рассчитывать налоги и отчисления, 
уплачиваемые организацией ресто-

ранного бизнеса в бюджет и в госу-

дарственные внебюджетные фонды, 

рассчитывать проценты и платежи за 
пользование кредитом, уплачиваемые 

организацией банку; планировать  и 

контролировать  собственную дея-
тельность и деятельность подчинен-

ных; выбирать методы принятия эф-

фективных управленческих решений; 
управлять конфликтами и стрессами 

в организации; 
применять в профессиональной дея-
тельности приемы делового общения 

и управленческого воздействия; 

анализировать текущую ситуацию на 
рынке товаров и услуг; 
составлять бизес-план для организа-
ции ресторанного бизнеса 
анализировать возможности органи-

зации питания в области выполне-
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ния планов по производству и реа-

лизации на основании уровня тех-

нического оснащения, квалификации 
поваров и кондитеров; прогнозиро-

вать изменения на рынке ресторан-

ного бизнеса и восприятие потреби-

телями меню; 
анализировать спрос на товары и 
услуги организации ресторанного 
бизнеса; 
грамотно определять маркетинговую 
политику организации питания (то-
варную, ценовую политику, способы 
продвижения продукции и услуг на 
рынке); 
проводить маркетинговые исследова-
ния в соответствии с целями органи-
зации и анализ потребительских 
предпочтений, меню конкурирующих 
и наиболее популярных 
организаций питания в различных 
сегментах ресторанного бизнеса 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОП.06 Правовые основы в профессиональной деятельности 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: Учебная дисциплина ОП.06 «Правовые основы в профессиональной 

деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-10. ПК 6.1-6.4 
ЛР 1, 2, 4-9, 13, 14 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

использовать необходимые 

нормативно- правовые доку-

менты; защищать свои права  

в 

соответствии   с граждан-

ским, гражданско- процессу-

альным и трудовым законода-

тельством; ализировать   и 

оценивать результаты  и по-

следствия деятельности (без-

действия)  с правовой точки 

зрения 

основные положения Конституции Россий-

ской Федерации, Трудового Кодекса; 

права и свободы человека и гражданина, меха-

низмы их реализации; 

понятие правового  регулирования в сфере 

профессиональной деятельности; 

законодательные акты и другие нормативные 

документы, регулирующие правоотношения в 

процессе профессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы юридиче-

ских лиц; правовое положение субъектов 

предпринимательской деятельности; 

права и обязанности работников в сфере про-

фессиональной деятельности; 

порядок заключения трудового  договора и 

основания его прекращения; 

роль государственного регулирования в обес-

печении занятости населения; 

право социальной защиты граждан 

понятие дисциплинарной и материальной от-

ветственности работника; 

виды административных правонарушений и 

административной 

ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и судеб-

ный порядок разрешения споров 

 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 
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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 традици-

онных 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 соб-

ственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и ви-

дах деятельности.  

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных эт-

нокультурных, 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 ал-

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно ме-

няющихся ситуациях. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Рос-

сийской 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 

Объём образовательной программы 40 

в том числе:  

лекции 24 

     практические занятия  6 

     самостоятельная учебная работа обучающегося  8 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

2 
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2.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

      ОП.06   Правовые основы профессиональной деятельности 
  

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная 

работа обучающихся, домашняя работа, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

Раздел 1. Основы теории права 18 ОК 01-

10. ПК 

6.1-6.4 
ЛР 1, 2, 4-

9, 13, 14 

 

Тема1.1 

Источники права. 

Содержание учебного материала 2 

Понятие «Право». Источники права. Понятие  формы (источника) права. Основные виды источ-

ников права. Правила действия нормативно-правовых актов. Классификация, основные виды и 

правила составления НПА. 

2 

Тема1.2 

Структура право-

отношений. 

Содержание учебного материала 2 

Понятие правоотношения. Основание возникновения правоотношение. Юридические факты, их 

виды. Структура правоотношения. Субъекты правоотношений, их виды.  
2 

Практическое занятие. Составить структуру правоотношений. Заполнить таблицу «Правоспо-

собность физических и юридических лиц» 
2 

Тема1.3 

Правомерное пове-

дение, правонаруше-

ние и юридическая 

ответственность. 

Содержание учебного материала 2 

Право и поведение личности. Правомерное поведение и правонарушение. Виды правонарушений. 

Преступление и проступки. Состав правонарушения. Презумпция невиновности. Юридическая 

ответственность, ее виды. 

2 

Самостоятельная работа 

Подготовить доклад на тему : «Право и социальные нормы». 1 

Тема1.4 

Административное 

правонарушение и 

административная 

ответственность. 

Содержание учебного материала 2 

Признаки административного правонарушения. Субъекты административного правонарушения. 

Виды административных правонарушений. Административная ответственность. Назначение ад-

министративного  наказания.  

2 

Практические занятие. Составить таблицу видов административного наказания. Составить ад-

министративный протокол. 
2 

Самостоятельная работа Подготовить фиксированное сообщение по теме «Порядок рассмотре-

ния дел о банкротстве в арбитражном суде». 
1 

Раздел 2. Конституция РФ -основной закон  государства 12 ОК 01-
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Тема 2.1 

Основы конститу-

ционного строя РФ. 

Содержание учебного материала 2 10. ПК 

6.1-6.4 

ЛР 1, 2, 4-

9, 13, 14 

Понятие Конституции. Принцип разделения властей и система сдержек и противовесов. Консти-

туционный строй : форма правления, форма государственного устройства и политический режим. 
2 

Самостоятельная работа 

Подготовить доклад на тему «Основные права и обязанности граждан Российской Федерации» 
1 

Тема 2.2 Основы 

правового статуса че-

ловека и гражданина. 

Содержание учебного материала 2 

Историческое развитие законодательства в сфере определения прав и свобод человека и гражда-

нина. Конституция РФ. Глава 2: Основные права и свободы гражданина РФ. Гарант соблюдения 

прав и свобод гражданина РФ.  

2 

Тема 2.1 

Система государ-

ственной власти. 

Содержание учебного материала 2 

Виды государственных органов. Органы судебной власти. Судебная система Российской Федера-

ции. Адвокатура. Нотариат».Понятие гражданства. Порядок приобретения и прекращения граж-

данства в РФ. 

2 

Практическое занятие. Составить схемы  государственной и судебной системы РФ на основа-

нии Конституции РФ. 
2 

Самостоятельная работа 

 «Составить схему «Правовой статус личности» 
 

1 

Раздел 3. Правовое регулирование предпринимательской деятельности. 21 

ОК 01-

10. ПК 

6.1-6.4 
ЛР 1, 2, 4-

9, 13, 14 

 

Тема 3.1 

Правовое регули-

рование экономиче-

ской деятельности 

 Содержание учебного материала. 4 

Понятие предпринимательской деятельности, ее признаки. Виды и формы предпринимательства. 

Правовое положение субъектов предпринимательской деятельности. Предпринимательские от-

ношения как предмет правового регулирования. Источники права, регулирующие предпринима-

тельскую деятельность в РФ. Понятие и структура предпринимательских  правоотношений. 

4 

Самостоятельная работа 
Подготовить доклад на тему : «Право и экономика». 1 

Тема 3.2 

Субъекты пред-

принимательской де-

ятельности 

Содержание учебного материала  4 

Субъекты предпринимательской деятельности, их признаки. Право собственности, формы соб-

ственности, правомочия собственника. Понятие юридического лица. Организационно-правовые 

формы юридических лиц. Индивидуальные предприниматели. Правоспособность юридических 

4 
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лиц. 

 Самостоятельная работа 

Заполнить таблицу «Организационно-правовые формы юридических лиц». 

 
1 

Тема3.3 Граждан-

ско- правовые дого-

воры 

Содержание учебного материала 2 

Понятие договора. Содержание договора. Формы и виды договоров. Общий порядок заключения 

договоров. Изменение условий договора. Изменение и расторжение договора. Исполнение дого-

вора. Виды договоров. 

2 

Самостоятельная работа  
Составить таблицу видов гражданских договоров 1 

ОК 01-

10. ПК 

6.1-6.4 

ЛР 1, 2, 4-

9, 13, 14 

 

Раздел 4. Правовое регулирование в профессиональной деятельности 18 

Тема 4.1 

Понятие трудового 

права 

Содержание учебного материала. 2 

Трудовое право: понятие отрасли права, метод регулирования отношений, правовое положение 

работника и работодателя. Трудоспособность гражданина. Источники регулирования трудовых 

отношений. Трудовые правоотношения. Трудовая праводееспособность. 

2 

Самостоятельная работа 
Выписать из Трудового кодекса РФ документы, необходимые при приеме на работу 1 

Тема 4.2 

Трудовой договор, 

порядок заключения, 

основания прекраще-

ния. 

Содержание учебного материала 4 

Понятие трудового договора, срок, содержание. Оформление на работу. Права и обязанности ра-

ботников. Изменение трудового договора. Основания для расторжения трудового договора. Пере-

вод на другую работу. 
4 

Тема 4.3 Рабочее 

время. Время отдыха. 

Заработная плата. 

Содержание учебного материала 2 

Понятие и виды рабочего времени. Время отдыха: понятие, виды. Отпуск и его виды. Заработная 

плата. Тарифная система. Сдельная и повременная система оплаты труда.  
2 

Тема 4.4 Дисци-

плинарная и матери-

альная ответствен-

ность работника. 

Содержание учебного материала 2 

Материальная ответственность работника за ущерб, причиненный работодателю. Порядок воз-

мещения причиненного ущерба. Обстоятельства, исключающие материальную ответственность 

работника. Право работодателя на отказ от взыскания ущерба с работника. Понятие дисциплины 

труда. Методы обеспечения трудовой дисциплины. Виды дисциплинарной ответственности. Дис-

2 
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циплинарные взыскания, их виды. Порядок привлечения работника в дисциплинарной ответ-

ственности. 

 дифференцированный зачет 2  

  Всего 40  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Для реализации учебной дисциплины имеется учебный кабинет «Правовые основы 

профессиональной деятельности», оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

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

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

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

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

1.1. 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. 
 

1.1.1 Обязательные печатные издания: 

Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации от 12.12  1993г. НОРМА  ИНФРА- 

М Москва, 2010г. 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации: 

офиц.текст:[посост.на18февр.2010г.].–М.: Омега-Л, 2010.–474с.–(кодексы Российской 

Федерации). 

3. Гражданский процессуальный кодекс Российской Федерации: фе-

дер.закон РФ:[принят Гос. Думой РФ 23окт.2002г.:по состоянию на01авг.2008г.].– 

М.:Инфра-М,20013.–131с. –(Б-ка кодексов:выпуск11(149)). 

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях: 

федер. Закон РФ: [принят Гос.ДумойРФ20дек.2001г.:по состоянию на 2 1 июля 2013г.].– 

М.:Инфра-М, 2013.–320с. 

5. Семейный кодекс Российской Федерации: федер. Закон РФ:[принят Гос 

.Думой РФ 8дек. 
6. 1995г.: по состоянию на 25 янв.2010г.].–М.:ЮРАЙТ,2013.–64с.–(Правовая 

библиотека). 

7. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер.закон РФ: [принят 

Гос.ДумойРФ21 дек. 

8. 2001г.:по состоянию на 1 апр.2011г.].–М.:РидГрупп,2013.–256с.– (Законодатель-

ство России с комментариями к изменениям). 

9. Уголовный кодекс Российской Федерации: федер. за-

конРФ:[принятГос.Думой РФ 24 мая 1996г.:по состоянию на10февр.2010г.].–М.: 
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Проспект; КноРус, 2013.–176с. 

10. Уголовно-процессуальный кодекс Российской Федерации: федер.закон 

РФ:[принят Гос. Думой РФ 22 нояб. 2001 г.:по состоянию на 1 апреля 2008г.].– 

М.:Инфра-М,2013.–248с.– (Б-ка кодексов:выпуск10(148)). 

11. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб. Пособие для 

сред. проф. образования/Подобщ.ред.проф.А.Я.Капустина.–М.:Гардарики, 2012.–335с. 

12. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для сред. 

проф.образования.–5-еизд.,стер./В.В.Румынина.–М.:Академия, 2012.–192с 

13. Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учеб-

ник для спо / В. А. Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-

5996-4 

 
 

3.2.2. Электронные издания 

1. Гарант: информационно-правовой портал [Электронный ресурс]. –

Режим доступа: http://www.garant.ru/ 

2. КонсультантПлюс:информационно-

правоваясистема[Электронныйресурс].– Режимдос-тупа:http://www.consultant.ru/ 

3. Правовое обеспечение профессиональной деятельности [Электронныйресурс]. 

–Режим  доступа:http://www.best-students.ru/index.php?productID=3171 
4. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: рабочие програм-

мы, методические указания   и   контрольные   вопросы   [Электронный   ресурс].    – 

Режим доступа: http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie- profession-

alnoy-deyatelnosti 

5. ТыщенкоА.И. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: 

учеб. Электронный ресурс].– Ростовна/Д.:Феникс,2007.–Режим доступа: 

http://www.twirpx.com/file/132730/ 

6. Материал из Википедии — свободной энциклопедии 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1

% 

F3%E4 
Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник для спо 

/ В. А. Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5996-4. — 

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

https://e.lanbook.com/book/156398  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для ав-

ториз. пользователей. 

 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Бялт, В. С. Правовые основы профессиональной деятельности : учебное пособие 

для СПО / В. С. Бялт. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 

2017. — 299 с. 

https://www.biblio-online.ru/viewer/D7CFD270-429E-4F82-9D86-8A9314202D8E#page/1 
2. Основы права : учебник и практикум для СПО / А. А. Вологдин [и др.] ; под 

общ. ред. А. А. Вологдина. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 409 с. 

https://www.biblio-online.ru/viewer/FD57043F-8593-41E4-978C-5C76F292EDB1#page/1

http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.best-students.ru/index.php?productID=3171
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.twirpx.com/
http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%F3%E4
http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%F3%E4
http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%F3%E4
https://e.lanbook.com/book/156398
https://www.biblio-online.ru/viewer/D7CFD270-429E-4F82-9D86-8A9314202D8E%23page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/FD57043F-8593-41E4-978C-5C76F292EDB1%23page/1
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9. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Формы и методы оценки 

Знание: 

основные положения Конституции Рос-
сийской Федерации, Трудового Кодекса; 

права и свободы человека и гражданина, 

механизмы их реализации; 

понятие правового регулирования в сфере 

профессиональной 
деятельности; 
законодательные акты и другие норматив-

ные  документы, регулирующие правоот-

ношения в процессе профессиональной де-
ятельности; 

организационно-правовые формы юри-

дических лиц; 

правовое положение субъектов предпри-

нимательской деятельности; права и обя-

занности работников в сфере  профессио-

нальной деятельности; 

порядок заключения трудового договора 
и основания его прекращения; 

роль государственного регулирования в 

обеспечении занятости населения; право 

социальной защиты граждан понятие дис-

циплинарной и материальной  ответствен-

ности работника; 
виды административных правонарушений 

и административной ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и судеб-
ный порядок разрешения споров. 

Правильность, пол-
нота выполнения за-

даний, , точность 

расчетов, соответ-
ствие требованиям 

безопасности 

Адекватность, оптималь-
ность выбора способов 

действий, методов, по-

следовательностей дей-

ствий и т.д. 
Точность оценки, само-

оценки 
выполнения 
Соответствие требо-
ваниям инструкций, 

регламентов Рацио-

нальность действий 

- активность поведения 

на занятиях в группах; 
- точность формулировок 
ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 

Умения: 

использовать  необходимые нормативно-
правовые документы; защищать свои 
права в соответствии с гражданским,   

гражданско- процессуальным и   трудовым 

законодательством; 

анализировать и оценивать результаты и 
последствия деятельности (бездействия) с 
правовой точки зрения 

Правильность, пол-

нота выполнения за-
даний, , точность 

расчетов, соответ-

ствие требованиям 
безопасности 

Адекватность, оптималь-

ность выбора способов 

действий, методов, по-
следовательностей дей-

ствий и т.д. 

Точность оценки, само-
оценки выполнения 
Соответствие требо-
ваниям инструкций, 

регламентов Рацио-

нальность действий 

- активность поведения 

на занятиях в группах; 
- точность формулировок 

ответов и выступлений по 

теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

 1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано 

в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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 Беляева Т.А. 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения  Технологии продукции общественного питания. 

Протокол № 1от  «____» сентября 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  ______  
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5. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОП. 07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: Учебная дисциплина ОП. 07 Информационные технологии в про-

фессиональной деятельности является обязательной частью общепрофессионального цик-

ла примерной основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специаль-

ности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. ЛР 1, 

2, 4-9, 13, 14 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

пользоваться современными средствами 
связи и оргтехникой; обрабатывать текстовую 

и табличную информацию; 

использовать технологии сбора, размеще-
ния, хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально ориен-

тированных информационных системах; 
использовать в профессиональной дея-

тельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и те-

лекоммуникационные средства; 
обеспечивать информационную безопас-

ность; 

применять антивирусные средства защиты 
информации; 

осуществлять поиск необходимой инфор-

мации 

основные понятия 
автоматизированной обработки информа-

ции; 

общий состав и структуру персональ-
ных компьютеров и вычислительных си-

стем; 

базовые системные программные про-
дукты в области профессиональной дея-

тельности; 

состав, функции и возможности ис-

пользования информационных и теле-
коммуникационных технологий в про-

фессиональной деятельности; методы и 

средства сбора, обработки, хранения, пе-
редачи и накопления информации; 

−   основные методы и приемы 

обеспечения информационной безопасно-

сти 

 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 традици-

онных ценностей   многонационального народа России. 
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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 соб-

ственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и ви-

дах деятельности.  

ЛР 8 Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных эт-

нокультурных, 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 ал-

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно ме-

няющихся ситуациях. 

ЛР 13 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела 

ЛР 14 Выполняющий профессиональные навыки в сфере сервиса домашнего и ком-

мунального хозяйства/гостиничного дела с учетом специфики субъекта Рос-

сийской 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 

Объём образовательной программы 115 

в том числе:  

лекции 22 

     практические занятия  72 

     самостоятельная учебная работа обучающегося  19 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.07 Информационные технологии в 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 Автоматизированная обработка информации   

Тема 1.1 Информация 

и информационные 

процессы 

Содержание учебного материала 4 ПК 6.1-6.4 

ОК 01-ОК 11 

ЛР 1, 2, 4-9, 13, 

14 

1. Основные понятия автоматизированной обработки информации. Представление об авто-

матических и автоматизированных системах управления. АСУ различного назначения, 
примеры их использования. 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; подготовка сооб-

щений по темам: 
Проблема информации в современной науке. 
Представление числовой, символьной, графической информации. 

2 

Тема 1.2. Техниче-

ские средства ин-

формационных 

технологий 

Содержание учебного материала 4 ПК 6.1-6.4 

ОК 01-ОК 11 
ЛР 1, 2, 4-9, 13, 

14 

Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем. Телекоммуникации. 
Средства 
хранения и переноса информации. 
Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его использования 
для 
различных направлений деятельности на предприятии общественного питания. Оргтехника 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-

держание домашних заданий) 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; подготовка сооб-
щений по темам: 

Архитектура персонального компью-

тера. Архитектура микропроцессоров. 
Внешние устройства ЭВМ. 
АРМ рабочих мест в индустрии питания.. 

 

Тема 1.3. Ин-

формационные 

Содержание учебного материала 4  

Основные понятия, классификация и структура автоматизированных информационных си-
стем. Виды профессиональных автоматизированных систем. Классификация информаци-

ОК 1-7, 9,10 
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системы онных систем 

Тематика практических занятий  

Основы работы в программах оптического распознавания информации, в справочно-
правовых системах «Консультант – плюс», «Гарант». 

 

 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-

держание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы 

  

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в обла-
сти профессиональной деятельности 

30  

Тема 2.1 Техноло-

гия обработки тек-

стовой информа-

ции 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 
ПК 6.1-6.3 Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения, общие 

сведения о редактировании текстов. Основы конвертирования текстовых файлов 

Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Расстановка колонтиту-
лов, нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа с таблицами и 

рисунками в 
тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. Издательские возможности редакто-
ра. 
Тематика практических занятий  

Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора MS WORD. 
Создание структурированного документа 

 

Самостоятельная работа обучающихся 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы. Подготовка рефератов 
по теме: Настольные издательские системы 

Тема 2.2 Технология 

обработки графиче-

ской информации 

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

ПК 6.1-6.3 Форматы графических файлов. Способы получения графических изображений – рисование, 

оптический (сканирование). Растровые и векторные графические редакторы. Прикладные 

программы для обработки графической информации (Например: Microsoft Paint; Corel 

DRAW, 
Adobe Photoshop) 
Тематика практических занятий  
Основы работы с объектами средствами прикладных компьютерных программ  

https://ru.wikipedia.org/wiki/Microsoft_Paint
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Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-

держание домашних заданий) 
Подготовка материала для создания графических объектов. Обработка изображения (по 
выбору студента) с использованием прикладных  компьютерных программ 

Тема 2.3 Ком-

пьютерные 

презентации 

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

ПК 6.1-6.3 Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и диаграммы как эле-

менты презентации. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, анимация, эффекты, 

звуковое 
сопровождение 
Тематика практических занятий  

Работа в программе Power Point над презентациями по темам: Новые блюда рестора-
на, Новое меню ресторана, Современные способы обслуживания в ресторане и т.п.. 

 

    

 Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-

держание домашних заданий) 

Работа в поисковых системах сети Интернет, сбор материала и подготовка презентации по 

теме 

«Современные тенденции в оформлении блюд». 

  

Тема 2.4 Техноло-

гии обработки 

числовой инфор-

мации в профес-

сиональной дея-

тельности 

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

Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в информаци-

онных системах профессионального назначения. Расчетные операции, статистические и ма-

тематические функции. Решение задач линейной и разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь 

листов таблицы. 
Построение макросов. Дополнительные возможности EXCEL. 
База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. Фор-
мирование запроса-выборки. 
Тематика практических занятий  
Создание базы данных в ACCESS. Создание таблицы, запроса. Создание формы, отчета 2 
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-

держание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, решение задач и упражнений по образцу; сбор материала 
для 
создания базы данных профессиональной направленности 
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Тема 2.5 Пакеты 

прикладных про-

грамм в области 

профессиональной 

деятельности 

Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 
ПК 6.1-6.3 

Функциональное назначение прикладных программ. Способы формирования запросов при 
обращении к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных. 

Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с калькуля-
ционными карточками, меню, себестоимостью. 

Тематика практических занятий  

Работа с калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. Учет движения това ров 
(приход, расход, внутренние перемещения, возвраты, списания). 

 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-

держание домашних заданий) 
Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение нормативных 
документов предприятий; решение ситуационных производственных (профессиональных) 
задач 

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий 
в профессиональной деятельности и информационная безопасность 

10  

Тема 3.1 Содержание учебного материала 6 ОК 1-7, 9,10 

Компьютерные се-

ти, сеть Интернет 

Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стан дартам. Среда пе-

редачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. Преимущества ра-

боты в локальной 
сети. 

 ПК 6.1-6.3 

Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка 
Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции 

Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка гипертек-

стовой разметки документов. Форматирование текста и размещение графики. Гиперссыл-

ки, списки, формы. Инструментальные средства создания Web-страниц. Основы проекти-

рования Web – 
страниц.. 
Тематика практических занятий  
Создание Web-страницы предприятия общественного питания.  
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-

держание домашних заданий) 
Разработка проекта Web-страницы предприятия общественного питания. 
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Тема 3.2 Основы 

информационной 

и технической 

компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала 6 ПК 6.1-6.4 

ОК 01-ОК 11 

ЛР 1, 2, 4-9, 13, 

14 

Информационная безопасность. Классификация средств защиты. Программно-

технический уровень защиты. Защита жесткого диска. 

Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов Организация безопасной 

работы с компьютерной техникой. 
Тематика практических занятий  
Организация безопасной работы с компьютерной техникой.  
Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается тематика и со-

держание домашних заданий) 

Подготовка компьютерных презентаций по темам: Классификация средств защиты, Уста-

новка паролей на документ, Программно-технический уровень защиты, Защита от компью-

терных 
вирусов 

Промежуточная аттестация 2  
Всего: 115  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Для реализации учебной дисциплины имеется учебный кабинет «Инфор-

мационные технологии в профессиональной деятельности», оснащенный обору-

дованием: 
- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный ма-

териал). 
.Технические средства обучения: 
 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, ма-

нипулятор
«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска);
 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;

 локальная сеть с выходом в Интернет,

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в ком-

плекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном)
 программное обеспечение,
 иное необходимое оборудование.

Оснащение выполняется в соответствии с п. 7.2.1. Примерной програм-

мы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 
3.1. 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. 
3.1.1. Обязательные печатные издания 

1. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. 

пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер. - М 

Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие 

для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер., М.: Изда-

тельский центр «Академия», 2019. – 384 с. 

2. Практикум по информационным технологиям в профессиональной дея-

тельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е 

изд., стер. - М.: Издательский центр «Академия», 2019. – 256 
3.1.2. Электронные издания: 
1. Образовательные ресурсы сети Интернет по информатике [Электрон-

ный ресурс] 
/Режим доступа: http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html 

2. Информатика - и информационные технологии: cайт лаборатории 

информатики МИОО [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://iit.metodist.ru 

3. Интернет-университет информационных технологий (ИНТУИТ.ру) 

http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html
http://iit.metodist.ru/
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[Электронный ресурс] /Режим доступа:  http://www.intuit.ru 

4. Открытые системы: издания по информационным технологиям 

[Электронный ресурс] /Режим доступа:  http://www.osp.ru 

 

3.1.3. Дополнительные источники (печатные издания) 

1. Информационные технологии: Учебник / М.Е. Елочкин, Ю.С. Бранов-

ский, И.Д. Николаенко; Рук. авт. группы М.Е. Елочкин. - М.: Издательский 

центр «Академия», 2019 – 256 с.: ил. 
2. Информационные технологии в офисе: учеб. Пособие / – М.: «Акаде-

мия», 2019. – 
314 с. 

http://www.intuit.ru/
http://www.osp.ru/
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10. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знания: 
основных  понятий автомати-

зированной обработки информации; 

общего состава и структуры 

персональных компьютеров и вычис-
лительных систем; 

базовых системных программ-

ных продуктов в области профессио-

нальной деятельности; 

состава, функций и 
возможностей использования инфор-

мационных  и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; 

методов и средств сбора, об-

работки, хранения, передачи и накоп-

ления информации; 
основных методов и приемов 

обеспечения информационной без-
опасности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, соот-
ветствие требованиям без-

опасности Адекватность, 

оптимальность выбора 
способов действий, мето-

дов, последовательностей 

действий и т.д. 
Точность оценки, само-

оценки выполнения Соот-

ветствие требованиям ин-

струкций, регламентов Ра-
циональность действий 

- активность поведения на 
занятиях в группах; 

- точность формулировок 

ответов и выступлений по 
теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 

Умения: 
пользоваться современными 

средствами связи и оргтехникой; об-
рабатывать текстовую и табличную 

информацию; 

использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 
преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах; 

использовать в 
профессиональной деятельности раз-

личные виды программного обеспече-

ния,  применять 
компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

обеспечивать 
информационную безопасность; при-

менять антивирусные 

средства защиты информации; осу-

ществлять поиск 
необходимой информации 

Правильность, полнота 
выполнения заданий, , 

точность расчетов, соот-

ветствие требованиям без-
опасности Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, мето-

дов, последовательностей 
действий и т.д. 

Точность оценки, само-

оценки выполнения Соот-
ветствие требованиям ин-

струкций, регламентов Ра-

циональность действий 

- активность поведения на 

занятиях в группах; 
- точность формулировок 

ответов и выступлений по 
теме занятия; 

- дифференцированный 

зачет 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответ-

ствии со следующими документами: 

 

1.  Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденный Приказом Минобрнауки России от 9 де-

кабря 2016 г. № 1565 (регистрационный №44828 от 20 декабря 2016г.). 

2.  Примерная основная образовательная программа подготовки специа-

листов среднего звена по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанная Федеральным учебно-методическим объединением в си-

стеме среднего профессионального образования по укрупненной группе про-

фессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм (организация-разработчик 

- Рабочая группа по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Федерального учебно-методического объединения в системе

 среднего профессионального образования по укрупненной группе про-

фессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм, размещена  в Федераль-

ном реестре ОПОП 11.06.2021(обновлено 08.11.2021)) 

 

3.  Положение «О разработке рабочих планов и программ  ГБОУПО 

СПТК»  

 

 Организация-разработчик: Государственное бюджетное образовательное 

учреждение профессионального образования города Севастополя «Севасто-

польский промышленно-технологический колледж имени Маршала инже-

нерных войск А.В. Геловани». 

 

Разработчик: преподаватель Шацких Т.В., преподаватель первой категории 
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 1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.08 Охрана труда 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной 

программы: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

Учебная дисциплина ОП.О8 «Охрана труда» является обязательной ча-

стью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело.  

Учебная дисциплина ОП.08 «Охрана труда» обеспечивает формирова-

ние профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. Особое 

значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих компетен-

ций ОК 01 -11, ПК 1.1 – ПК 1.4, ПК 2.1 – ПК 2.8, ПК 3.1 - 3.7, ПК 4.1 - 4.6, 

ПК 5.1 - 5.6, ПК 6.1- 6.4, 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 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 
ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01- 11 

-выявлять опасные и вредные про-

изводственные факторы и 
соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или планируе-

мыми видами профессиональной деятель-

ности; 
-использовать средства коллек-

тивной и индивидуальной защиты в соот-
ветствии с характером выполняемой про-
фессиональной деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 
условия труда и уровень травмобезопас-

ности; 

-проводить вводный инструктаж 

подчиненных работников (персонала), ин-

структировать их по вопросам техники 
безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

-разъяснять подчиненным работ-

никам (персоналу) содержание установ-
ленных требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 
ести документацию установленного образца 
по 
охране труда, соблюдать сроки ее запол-
нения и условия хранения 

-системы управления охраной 
труда в организации; 

-законы и иные нормативные 
правовые акты,  содержащие госу-

дарственные нормативные требова-

ния  охраны  труда, 

распространяющиеся на деятельность 
организации; 

-обязанности работников в об-

ласти охраны труда; 
-фактические или потенциаль-

ные последствия собственной деятель-

ности (или бездействия) и их влияние 
на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических процес-
сов и производственных инструкций 

подчиненными работниками (персона-

лом); 

-порядок и периодичность ин-
структирования подчиненных работни-

ков (персонала); 

-порядок хранения и использования 
средств коллективной и индивидуаль-

ной защиты 
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Перечень формируемых личностных результатов программы воспита-

ния:  
 

Код Наименование личностных результатов 

ЛР 1 Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. 

ЛР 2 Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 ал-

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно ме-

няющихся ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасно-

сти, 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.08 Охрана труда 
 

Наименование 

разделов  и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем в 

часах 

Коды компе-

тенций, фор-

мированию 

которых спо-

собствует эле-

мент програм-

мы 
1 2 3 4 

Тема 1. Законода-

тельная основа ор-

ганизации охраны 

труда 

Содержание: 6 ОК 1-11 
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 
ПК 6.3-6.5 
ЛР 1, 2, 9, 10 

Нормативные правовые акты охраны труда. Организация службы охраны труда. Государ-

ственный надзор и контроль за соблюдением законодательства по охране труда. 

Аттестация рабочих мест. Государственная экспертиза условий труда. 

Сертификация производственных объектов на соответствие требованиям безопасности 

труда. Планирование и финансирование мероприятий по охране труда. 

Расследование и учет несчастных случаев на производстве. Ответственность за нарушение 

законодательства РФ о труде и охране труда. Электронные системы в области охраны 

труда. 

В том числе практических занятий и лабораторных работ: 4 

Практическая работа № 1 Оформление нормативно-технических документов, в соответ-

ствии действующими Федеральными Законами в области охраны труда. 

Практическая работа № 2 Анализ причин производственного травматизма на предприя-

тии. Определение коэффициентов травматизма: общего, частоты, тяжести, оформление 

актов 

Самостоятельная работа: 2 

Оформление документации по инструктажам по охране труда и технике безопасности. 

Тема 2. Анализ опас-

ных и вредных произ-

водственных факторов  

Содержание: 6 ОК 1-11 
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 
ПК 6.3-6.5 

Загрязнение вредными веществами воздуха производственных помещений. Параметры 

микроклимата и х влияние на организм человека. 

Воздействие производственного шума, вибрации, инфра- ,  ультразвука и электромагне-

тизма на организм человека. 

Идентификация опасных и вредных в технологических процессах предприятий пищевой 

промышленности. 
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ЛР 1, 2, 9, 10 
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 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. Нормирование 

параметров производ-

ственной среды 

Содержание: 4 ОК 1-11 
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 
ПК 6.3-6.5 

ЛР 1, 2, 9, 10 

Нормирование параметров воздушной среды и производственного освещения. 

Нормирование  производственного шума, вибрации, инфра- и ультразвука. 

Самостоятельная работа: 2 

Подготовка сообщений по теме «Производственный травматизм», «Виды профессиональ-

ных заболеваний в системе общественного питания». 

Тема 4. Требования 

охраны труда при 

эксплуатации произ-

водственного и тех-

нологического обо-

рудования 

Содержание: 4 ОК 1-11 
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 
ПК 6.3-6.5 

ЛР 1, 2, 9, 10 

Требование охраны труда при эксплуатации холодильного  иного оборудования пищевых и 

зерноперерабатывающих предприятий. 

Требование охраны труда при эксплуатации оборудования,  работающим под избыточным 

давлением. 

Самостоятельная работа: 2 

Составление плана мероприятий по обеспечению электробезопасности в горячем цехе 

предприятия общественного питания. 

Тема 5. Электро-

безопасность 

Содержание: 4 

 

ОК 1-11 
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 
ПК 6.3-6.5 

ЛР 1, 2, 9, 10 

Условия поражения человека электрическим током. 

Инженерно-технические мероприятия по обеспечению электробезопасности. Защита от 

статического электричества и электромагнитных полей. 
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 пожарной безопасности в производ-

ственных цехах предприятий общественного питания. 

Тема 6. Взрыво- и Содержание: 2 ОК 1-11 
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пожаробезопасност

ь 

Причины возникновения взрывов и пожаров на предприятиях пищевой промышленности. 

Инженерно-технические мероприятия по обеспечению взрыво-и пожаробезопасности. 

 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 
ПК 6.3-6.5 

ЛР 1, 2, 9, 10 

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 

Решение ситуационных задач по безопасной эксплуатации торгово- технологического обо-

рудования. 

 Консультации 6  

 Промежуточная аттестация 6  

 Всего: 60  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  оборудованы сле-

дующие 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 ме-

сте 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 правонару-

шениях [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 профессиональ-

ных заболеваниях». 

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

демиологическом благополучии населения». 

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

опасности» 

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

гламент о требованиях пожарной безопасности». 

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утвер-

ждении Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 

967 от 15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об 

утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://base.garant.ru/10108000/
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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 обще-

ственного 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», 

2019.– 160с. 

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

мышленности, общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е изд.стер. – 

М. Издательский центр «Академия», 2019.–320с. 

3. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учеб. для учре-

ждений сред.проф.образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежи-

мова –М. : Издательский центр «Академия», 2019 

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 регу-

лированию 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. учрежде-

ний 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/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИС-

ЦИПЛИНЫ 

 

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 соответ-

ствии 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 достиже-

ния 
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 оценива-
ние выполнения  прак-

тических работ 

Оценка в рамках теку-
щего контроля резуль-

татов выполнения ин-

дивидуальных кон-

трольных заданий, 
результатов выполне-

ния самостоятельной 

работы 
 

Знать:    

-системы управления охраной 

труда в организации; 
-законы и иные 

  нормативные правовые акты, со-

держащие государственные нор-
мативные требования охраны тру-

да, распространяющиеся на дея-

тельность организации; 

Знает  

-системы управления охраной тру-
да в организации; 

-законы и иные 

  нормативные правовые акты, со-
держащие государственные норма-

тивные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятель-

Письменный опрос в 

форме тестирования 
 

Устный индивидуаль-

ный опрос 
 

Экспертное наблюде-

ние и оценивание вы-
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-обязанности работников в обла-

сти охраны труда; 

-фактические или потенциальные 
последствия собственной деятель-

ности (или бездействия) и их 

влияние на уровень безопасности 

труда; 
-возможные последствия несо-

блюдения технологических про-

цессов   и   производственных 
инструкций подчиненными ра-

ботниками (персоналом); 

-порядок и периодичность ин-
структирования подчиненных 

работников (персонала); 

-порядок хранения и использова-

ния средств коллективной и ин-
дивидуальной защиты. 

ность организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда; 
-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятель-

ности (или бездействия) и их влия-

ние на уровень безопасности труда; 
-возможные последствия несоблю-

дения технологических процессов   

и   производственных инструкций 
подчиненными работниками (пер-

соналом); 

-порядок и периодичность инструк-
тирования подчиненных работни-

ков (персонала); 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивиду-
альной защиты. 

полнения  практических 

работ 
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Рабочая программа учебной дисциплины разработана в соответствии со 

следующими документами: 

 1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и 

науки Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано 

в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в 

системе среднего профессионального образования по укрупненной группе 

профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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 Беляева Т.А. 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения 

отделения  Технологии продукции общественного питания. 

Протокол № 1от  «____» сентября 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  ______  
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова-

тельной программы: Учебная дисциплина ОП.09 Безопасность жизнедеятельности явля-

ется обязательной частью общепрофессионального цикла примерной основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС по специальности.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. ЛР1-

4,6,7, 9, 10, 12 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 6, 

ОК 8, ОК 9, ОК 

10 

организовывать и проводить меро-

приятия по защите населения от 

негативных воздействий чрезвы-
чайных ситуаций; предпринимать 

профилактические меры для сни-

жения уровня опасностей различ-
ного вида и их последствий в про-

фессиональной деятельности и бы-

ту; использовать средства индиви-
дуальной и коллективной защиты 

от оружия массового поражения; 

применять первичные средства 

пожаротушения; 

ориентироваться в перечне военно- 
учетных специальностей и самосто-

ятельно определять среди них род-
ственные полученной специально-

сти; 

применять профессиональные 
знания в ходе исполнения обя-

занностей военной службы на во-

инских должностях в соответ-

ствии с полученной специально-
стью; 

владеть способами бескон-
фликтного общения и саморе-

гуляции в повседневной дея-

тельности и экстремальных 
условиях военной службы; ока-

зывать первую помощь 
пострадавшим 

принципы обеспечения устойчивости объ-

ектов экономики, прогнозирования разви-

тия событий и оценки последствий при тех-
ногенных чрезвычайных ситуациях и сти-

хийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной 
угрозе национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных опасностей 

и их последствия в профессиональной дея-
тельности и быту, принципы снижения ве-

роятности их реализации; 

основы военной службы и оборо-
ны государства; 
задачи и основные мероприятия граждан-

ской обороны; 

способы защиты населения от ору-

жия массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 
безопасного поведения при пожарах; ор-

ганизацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на неё в 
добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной тех-

ники и специального снаряжения, состоя-

щих на вооружении (оснащении) воинских 
подразделений, в которых имеются военно-

учетные специальности, родственные спе-

циальностям СПО; 
область применения получаемых профес-

сиональных знаний при исполнении обя-

занностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помо-

щи пострадавшим. 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 обще-

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

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от 

групп с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприя-

тие 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 соб-

ственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и ви-

дах деятельности.  

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от ал-

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно ме-

няющихся ситуациях. 

ЛР 10 Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасно-

сти, 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 со-

держания. 
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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 68 

в том числе:  

лекции 18 

     практические занятия  48 

     самостоятельная учебная работа обучающегося   

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета  

 

2 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся 

Объем 

часов 

Коды компе-

тенций, форми-

рованию кото-

рых способству-

ет элемент про-

граммы 

1 2 3 4 

Раздел 1. Чрезвычайные ситуации мирного и военного времени и организация защиты населения 39 
ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Тема 1.1. 

Введение в дисциплину 

«Безопасность жизне-

деятельности» 

Содержание учебного материала  2  

Цели и задачи дисциплины. Обязательная подготовка граждан к военной службе. Основ-

ные понятия и определения.  
2 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Тема 1.2. 

Принципы обеспечение 

устойчивости функци-

онирования объектов 

экономики в условиях 

ЧС 

Содержание учебного материала 

 

1 

 

 

Общие понятия об устойчивости объектов экономики в условиях ЧС. 

Основные мероприятия, обеспечивающие повышение устойчивости работы объектов эко-

номики.  

1 
ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Тема 1.3. Потенциаль-

ные опасности и их по-

следствия в профессио-

нальной деятельности 

и быту. 

 

Содержание учебного материала 
 

4 
 

  Общие сведения об опасностях.  Опасности в профессиональной деятельности и быту, 

их последствия.  Основные принципы  снижения вероятности реализации потенциальных 

опасностей. 
1 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Практические занятия 

Изучение мероприятий по защите работающих и населения от негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций.  

2 
ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

              Тема 1.4. Содержание учебного материала 10  
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Чрезвычайные ситуа-

ции мирного времени и 

защита от них 

 

 

Понятие и классификация  чрезвычайных ситуаций мирного времени. Характеристика 

чрезвычайных ситуаций природного характера. 

Характеристика чрезвычайных ситуаций техногенного характера. Характеристика совре-

менного терроризма.  Правила безопасного поведения при угрозе террористического акта и 

при захвате заложников.   

Единая государственная система защиты населения и территорий в чрезвычайных ситуа-

циях. Силы и средства РСЧС. Государственные службы по охране здоровья и безопасно-

сти граждан.  2 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Практические занятия 

4 

 

  

Изучение и отработка моделей поведения в условиях чрезвычайных ситуаций природного 

характера. 

Изучение и отработка  моделей поведения в условиях чрезвычайных ситуаций техноген-

ного характера. 

Тема 1.5 

Гражданская оборона- 

составная  часть обо-

роноспособности стра-

ны 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 9  

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 

2 

 

 

 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

 

 

 

 

 

Практические занятия 

4  Изучение первичных средств пожаротушения  

Тема 1.6. 

Способы  защиты насе-

ления от оружия мас-

сового поражения. 

Содержание учебного материала 12  

Оружие массового поражения. Ядерное оружие и его поражающие факторы Химическое 

оружие и его характеристики.  Биологическое оружие и его характеристики.   

4 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

 

 

Основные способы защиты населения от оружия массового поражения. Средства коллек-

тивной защиты населения. Средства индивидуальной защиты населения. 

Практические занятия 
2 

 
 

Использование средств индивидуальной защиты от поражающих факторов в чрезвычай-

ных ситуациях мирного и военного времени. 

Раздел 2.    Основы военной службы 63 

 Тема 2.1. Содержание учебного материала 28 
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Основы обороны госу-

дарства и воинская 

обязанность 

Основы обороны государства 

Функции и основные задачи современных Вооруженных Сил Российской Федерации.   

Состав Вооруженных Сил Российской Федерации.  

 Руководство и управление Вооруженными Силами Российской Федерации.  

2 

 

      ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Организационная структура Вооруженных Сил РФ. 

Виды Вооруженных Сил. Рода войск Вооруженных Сил.  Другие войска, не входящие в 

виды Вооруженных Сил.  

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Состав, назначение, основные характеристики Сухопутных войск.  

Состав, назначение, основные характеристики сил ВМФ РФ. 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Воинская обязанность, ее основные составляющие.  ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Правовые основы военной службы. 

 Права и обязанности военнослужащих. Уставы Вооруженных сил РФ. Общие обязанно-

сти военнослужащих . Ответственность  военнослужащих. 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Устав внутренней службы Вооруженных сил Российской Федерации. 

Взаимоотношения между военнослужащими.  Единоначалие. Командиры и подчиненные. 

Старшие и младшие. Приказ, порядок его отдачи и выполнения. Воинское приветствие. О 

воинской вежливости и поведении  военнослужащих.   

Размещение военнослужащих. Распределение времени и внутренний порядок. Суточный 

наряд.     

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Дисциплинарный устав Вооруженных сил Российской Федерации.                                                    

Сущность воинской дисциплины, обязанности военнослужащих по ее соблюдению.  

Виды поощрений и дисциплинарных взысканий.  

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Устав гарнизонной, комендантской и караульной служб.                                                            

Общие положения. Организация караульной службы. Обязанности часового. 
ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Основные виды вооружения и военной техники. 

Современное стрелковое вооружение 

Бронетанковая техника 

Специальное военное снаряжение. 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

 

 

Практические занятия: 26 

 

 

  

Строевая стойка и повороты на месте. 

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

Повороты в  движении. 
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Выполнение воинского приветствия на месте и в движении.  

Выход из строя и постановка в строй, подход к начальнику и отход от него. 

Построение и перестроение в одно шереножный и двух шереножный строй, выравнива-

ние, размыкание и смыкание строя, повороты на месте, движения строевым и походным 

шагом.  

Тема 2.2. 

Организация и порядок 

призыва граждан на 

военную службу 

 

 

Содержание учебного материала 2  

Организация  и  порядок призыва граждан на военную службу.                                                                                     

Виды воинской деятельности      

2 

 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

 

Порядок прохождения военной службы по призыву.  

Поступление на военную службу в добровольном порядке.  

Как стать офицером. 

Тема 2.3. 

Основы военно-

патриотического вос-

питания 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 6 

Основы военно-патриотического воспитания 

Боевые традиции Вооруженных Сил России. Государственные и воинские символы.  2 

 

 

 

 

 

 

ОК 01-11 

ЛР 1-4,6,7,9,10,12 

Психологическая подготовка к межличностным взаимоотношениям в воинском коллекти-

ве 

Сущность, виды и характеристика конфликтов в воинских коллективах. Пути и методы 

предупреждения и разрешения конфликтов. Правила неконфликтного поведения военно-

служащих. 

Практические занятия 
4 

 

 

Изучение способов бесконфликтного общения 
 

Тема 2.4. 

Основы первой помо-

щи 

Содержание учебного материала 12  

Общие правила оказания первой помощи 

Правовые основы оказания  первой медицинской помощи. Перечень состояний, при кото-

рых 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 

6 

 

  

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.  
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 Дифференцированный зачет 2 

Всего: 68 

 

 
 
 
 



 
 

26  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Реализация учебной дисциплины оборудован учебный кабинет основ безопасности жизне-

деятельности. 

 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.: Издательский центр 

«Академия», 2019г. — 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», 2019. — 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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11. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

Знать: 

Принципы обеспечения устой-

чивости объектов экономики, 

прогнозирования развития собы-

тий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных си-

туациях и стихийных явлениях, в 

том числе в условиях противо-

действия национальной безопас-

ности России. 

Основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности 

и в быту, принципы снижения 

вероятности их реализации. 

Основы воинской службы и обо-

роны 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 доброволь-

ном порядке. 

Основные виды вооружения, во-

енной техники и специального 

снаряжения, состоящих на во-

оружении (оснащении) воинских 

подразделений, в которых име-

ются военно-учетные специаль-

ности, родственные профессиям 

СПО. 

Область применения получае-

мых профессиональных знаний 

при исполнении обязанностей 

военной службы. 

Порядок и правила оказания 

первой помощи пострадавшим  

Уметь:  

Организовывать и проводить ме-

роприятия по защите работаю-

щих и населения от негативных 

воздействий чрезвычайных ситу-

аций.  

Принимать профилактические 

меры для снижения уровня опас-

ностей различного вида и их по-

Перечисляет принципы обеспе-

чения устойчивости объектов 

экономики; 

Перечисляет опасности, 

встречающиеся в профессио-

нальной 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 меро-

приятия ГО; 

Перечисляет основные спосо-

бы защиты; 

Перечисляет нормативно-

правовые акты РФ по вопро-

сам 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 ос-

новных видах вооружения, 

военной техники и специаль-

ного снаряжения, состоящих 

на вооружении воинских под-

разделений; 

Имеет представление об обла-

сти применения получаемых 

профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей во-

енной службы; 

Имеет представление о поряд-

ке наложения повязок и этапах 

оказания первой помощи. 

 

 

Владеет способами организа-

ции и проведения мероприя-

тий по защите работающих и 

Оценка результатов в рамках 

текущего контроля результа-

тов выполнения индивиду-

альных контрольных зада-

ний. 

Оценка результатов выпол-

нения самостоятельной рабо-

ты 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Оценка результатов выпол-

нения практической работы. 
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следствий в профессиональной 

деятельности и в быту. 

Использовать средства индиви-

дуальной и коллективной защи-

ты от массового поражения. 

Применять первичные средства 

пожаротушения. 

Ориентироваться в перечне во-

енно-учетных специальностей и 

самостоятельно определять сре-

ди них родственные полученной 

профессии. 

Применять профессиональные 

знания в ходе исполнения обя-

занностей военной службы на 

воинских должностях в соответ-

ствии с полученной профессии. 

Владеть способами бескон-

фликтного общения и саморегу-

ляции в повседневной деятель-

ности и экстремальных условиях 

военной службы. 

Оказывать первую помощь по-

страдавшим. 

населения от негативных воз-

действий чрезвычайных ситу-

аций; 

Умеет предпринимать профи-

лактические меры для сниже-

ния уровня опасностей раз-

личного вида и их послед-

ствий в профессиональной де-

ятельности и быту; 

Использует средства индиви-

дуальной и коллективной за-

щиты; 

Владеет первичными средства 

пожаротушения; 

Применяет профессиональные 

знания в ходе исполнения обя-

занностей военной службы на 

воинских должностях в соот-

ветствии с полученной про-

фессией; 

Владеет способами бескон-

фликтного общения и саморе-

гуляции в повседневной дея-

тельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

Оказывает первую помощь 

пострадавшим 

Оценка в рамках текущего 

контроля результатов вы-

полнения индивидуальных 

контрольных заданий. 

Оценка результатов выпол-

нения самостоятельной рабо-

ты  

 

 



 

 

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. Федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утвержденного приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 09 декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано в Минюсте 

России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной Федеральным учебно-методическим объединением в системе 

среднего профессионального образования по укрупненной группе профессий, 

специальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

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» 

 

Организация-разработчик:  ГБОУПО «Севастопольский промышленно-

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

Разработчик: преподаватель  Гикалюк В.Н. 

 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделе-

ния Техника и технологии строительства. 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 2021 г 

Председатель МО  _________________ Корякова Е.И. 

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 ДИС-

ЦИПЛИНЫ ОП.10 Основы финансовой грамотности и предпринимательской 

деятельности 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной програм-

мы: 

Учебная дисциплина ОП.10 Основы финансовой грамотности и предприниматель-

ской деятельности является обязательной частью общепрофессионального цикла 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело Учебная дисциплина «Основы финансо-

вой грамотности и предпринимательской деятельности» обеспечивает формирова-

ние профессиональных и общих компетенций по всем видам деятельности ФГОС по 

специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело особое 

значение дисциплина имеет при формировании и развитии следующих общих и 

профессиональных компетенций: ОК 01-10. ПК 6.1-6.4, ЛР 1, 2, 4-9, 13, 14 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения 

и знания 
 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 11 Выявлять достоинства и не-

достатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи от-

крытия собственного дела в 

профессиональной деятель-

ности; оформлять бизнес-

план; 

рассчитывать размеры вы-

плат по процентным ставкам 

кредитования; 

определять инвестиционную 

привлекательность коммер-

ческих идей в рамках про-

фессиональной деятельно-

сти; 

презентовать бизнес-идею; 

определять источники фи-

нансирования 

Основы предпринимательской дея-

тельности; основы финансовой гра-

мотности; правила разработки бизнес-

планов; порядок выстраивания презен-

тации; кредитные банковские продук-

ты 

 

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 участвую-

щий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях добро-
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вольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности обще-

ственных организаций. 

ЛР 4 Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность соб-

ственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессио-

нального 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 социаль-

ной 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 этнокультур-

ных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к сохранению, пре-

умножению и трансляции культурных традиций и ценностей многонационального рос-

сийского государства. 

ЛР 9 Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа жизни, 

спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, пси-

хоактивных 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  

ОП.10 Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности  

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Объем образовательной программы  36 

      в том числе: 

лекции  18 

практические занятия  16 

Самостоятельная работа  - 

Итоговая аттестация в виде дифференцированного зачета 2 
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2.2.  Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.10 Основы финансовой грамотности и предпри-

нимательской деятельности 

Наименование  

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

 Объ-

ем  

часов 

Коды компе-

тенций, фор-

мированию 

которых спо-

собствует эле-

мент про-

граммы 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Рациональное 

пользование бан-

ковскими услуга-

ми. 

 

 

 

 

Содержание 

2 

ОК 01-05, ОК 

09-11 

ПК 2.3, 3.4 

ПК 5.1, 

ПК 5.2 

ЛР 1, 2, 13-17 

1.Основные банковские услуги  

Содержание и задачи учебной дисциплины. Связь с другими учебными дисциплинами. 

Определение начального уровня финансовой грамотности обучающихся.Банковская си-

стема России. Система страхования вкладов (ССВ). Сберегательный вклад, ставка про-

цента, капитализация процентов. Банковский кредит, эффективная ставка процента по 

кредиту, виды кредитов для физических лиц, ипотека, рефинансирование кредита. Сбе-

регательные сертификаты паевые инвестиционные фонды (ПИФы). Кредитная карта. 

Тема 2. 

Фондовый рынок. 

Содержание 

2 

ОК 01-05, ОК 

09-11 

ПК 2.3, 3.4 

ПК 5.1, 

ПК 5.2 

ЛР 1, 2, 13-17 

1.Ценные бумаги и их виды.  

Инвестиционные характеристики ценных бумаг. Доходность ценных бумаг. Долевые, 

долговые и производные ценные бумаги. Инвестиционный портфель, диверсификация. 

Фондовая биржа, биржевой индекс, брокер, управляющая компания, доверительное 

управление. Пассивное и активное инвестирование, валютный курс, рынок FOREX. 

Практические занятия 
2 

Определение доходности ценных бумаг. 

Тема 3. 

Страхование. 

Содержание 

 

2 
 

1.Страхование как способ защиты от непредвиденных расходов. 

Страховой случай, страховая премия, страховая выплата. Страхование имущества. 

Страхование гражданской ответственности, обязательное страхование, добровольное 

страхование, ОСАГО, КАСКО. Личное страхование, обязательное медицинское страхо-
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вание (ОМС), добровольное медицинское страхование. Страхование жизни. Страховая 

компания. 

Практические занятия  
2  

1.Определение страховых выплат при наступлении страхового случая. 

Тема 4. 
Налоговая систе-

ма. 

Содержание  

 

2 

 

ОК 01-05, ОК 

09-11 

ПК 2.3, 3.4 

ПК 5.1, 

ПК 5.2 

ЛР 1, 2, 13-17 

1.Налоги и налоговые льготы. 

Налоги, налог на доходы физических лиц (НДФЛ), объект налогообложения, налоговая 

база, налоговый период, налоговый резидент, налоговая ставка, налог на имущество, 

земельный налог, транспортный налог, пропорциональный и прогрессивный налог, 

налоговый агент, идентификационный номер налогоплательщика (ИНН), налоговая де-

кларация, налоговые вычеты, пеня. 

Практические занятия  4 

1.Определение элементов и расчет налогов. 2 

2.Заполнение декларации 3-НДФЛ. 2 

Тема 5. 

Пенсионное обес-

печение и финан-

совое благополу-

чие в старости. 

Содержание 

2 

ОК 01-05, ОК 

09-11 

ПК 2.3, 3.4 

ПК 5.1, 

ПК 5.2 

ЛР 1, 2, 13-17 

Пенсия, страховой стаж, обязательное пенсионное страхование. Пенсионный фонд РФ 

(ПФР). Добровольные (дополнительные) пенсионные накопления, негосударственные 

пенсионные фонды (НПФ). Корпоративные пенсионные планы. Альтернативные спосо-

бы накопления на пенсию. 

Тема 6. 

Экономика фирмы. 

Содержание  

2 

ОК 01-05, ОК 

09-11 

ПК 2.3, 3.4 

ПК 5.1, 

ПК 5.2 

ЛР 1, 2, 13-17 

1.Финансовые механизмы деятельности фирмы. 

Резюме, испытательный срок, заработная плата, премии и бонусы, не денежные бонусы. 

Лист нетрудоспособности, отпуск по беременности и родам, отпуск по уходу за ребён-

ком, выходное пособие. Выручка, издержки и прибыль фирмы. Инвестиции в развитие 

бизнеса. Финансовый менеджмент, Спрос на труд, профсоюз, безработица, пособие по 

безработице. 

Практические занятия  4 

 1.Анализ финансовых результатов деятельности фирмы.  2 

2.Расчет заработной платы и пособий. 2 

Тема 7. Содержание 2 ОК 01-05, ОК 
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Предприниматель-

ство. 

1.Этапы создания бизнеса. 

Предпринимательство, предприниматель. Показатели эффективности фирмы, факторы, 

влияющие на прибыль компании, рыночная стоимость компании. Бизнес-идея, бизнес-

ангелы, венчурные фонды, бизнес-инкубаторы. Юридическое лицо, индивидуальный 

предприниматель, общество с ограниченной ответственностью (ООО), закрытое акцио-

нерное общество (ЗАО). Бизнес-план. 

09-11 

ПК 2.3, 3.4 

ПК 5.1, 

ПК 5.2 

ЛР 1, 2, 13-17 

Практические занятия 
2 

Составление бизнес-плана. 

Тема 8. 

Денежная система. 

Содержание 

 

2 
ОК 01-05, ОК 

09-11 

ПК 2.3, 3.4 

ПК 5.1, 

ПК 5.2 

ЛР 1, 2, 13-17 

1.Деньги в современном мире. 

Доходы и расходы семьи. Семейный бюджет. Инфляция, валютный риск, кредитный 

риск, ценовой риск, физический риск, предпринимательский риск. Экономический 

цикл, валовой внутренний продукт (ВВП), реальный ВВП, экономический кризис. Фи-

нансовое мошенничество, финансовая пирамида, способы сокращения финансовых 

рисков. 

Практическое занятие 2 

 Построение семейного бюджета. 

Дифференцированный зачет 2 

Всего  36 

 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИ-

ПЛИНЫ  ОП.08 Основы финансовой грамотности и предприниматель-

ской деятельности 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин»,оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

стульями (по числу обучающихся), техническими средствами (компьютером, 

средствами аудиовизуализации, наглядными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной 

организации должен иметь печатные и/или электронные образовательные и 

информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе  

3.2.1. Печатные издания 

1. Жданова, А. О. Финансовая грамотность: материалы для обучающих-

ся СПО / А.О. Жданова. – М.: ВИТА-ПРЕСС, 2019. – 400 с. 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Агентство по страхованию вкладов – официальный сайт. Режим доступа: 

www.asv.ru 

2. Дружи с финансами. Национальная программа повышения финансовой 

грамотности граждан. Режим доступа: Вашифинансы.рф 

3. Кредитный калькулятор. Режим доступа: www.calculator-credit.ru 

4. Целевая Программа Калининградской области "Повышение уровня фи-

нансовой грамотности жителей Калининградской области в 2011-2016 го-

дах» Режим доступа: 39фг.рф 

5. Центральный банк Российской Федерации – официальный сайт. Режим 

доступа: www.cbr.ru 

6. Консультант плюс. Режим доступа: www.consultant.ru 

7. On–line библиотека. Режим доступа: www.bestlibrary.ru  

8. Электронные словари. Режим дотсупа: http://www.edic.ru   

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Савицкая, Е. В. Финансовая грамотность: материалы для обучающихся 

по основным программам профессионального обучения / Е.В. Савицкая. – 

М.: ВИТА-ПРЕСС, 2019.  

2. Налоговый кодекс РФ (принят 16.07.1998 с изм. и доп.) 

3. Закон РФ «О защите прав потребителя» (принят  07.02.1992 с изм. и 

доп.) 

4. Борисов, Е.Ф. Основы экономики: учебник и практикум для СПО / Е.Ф. 

Борисов. – 6-е изд., перераб. и доп. – М., 2018. 

5. Грибов, В.Д. Экономика организации (предприятия): учебное пособие. 

– 4-е изд., стер. – М., 2019. 
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6. Лапуста, М.Г. Предпринимательство: Учебник / М.Г. Лапуста. – М.: 

ИНФРА-М, 2018. 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем 

в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обу-

чающимися индивидуальных заданий. 

Результаты обучения Критерии оценки 
Знания:   

- основы финансовой грамотности; пра-

вила разработки бизнес-планов; порядок 

выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты 

 

Знает основы финансовой грамотности; 

правила разработки бизнес-планов; поря-

док выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты 

Умения:  

- выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи 

открытия собственного дела в професси-

ональной деятельности; оформлять биз-

нес-план; рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлека-

тельность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности; презен-

товать бизнес-идею; определять источ-

ники финансирования 

Умеет выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи;  

презентует идеи открытия собственного 

дела в профессиональной деятельности;  

оформляет бизнес-план; рассчитывает раз-

меры выплат по процентным ставкам кре-

дитования;  

определяет инвестиционную привлека-

тельность коммерческих идей в рамках 

профессиональной деятельности;  

презентует бизнес-идею; определяет ис-

точники финансирования 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Рисование и лепка» 
 

1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образователь-

ной программы:  

Рабочая  программа учебной дисциплины «Рисование и лепка» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соот-

ветствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Учебная дисциплина «Рисование и лепка» наряду с учебными дисциплинами обеспе-

чивает 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 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 ис-
кать 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 соци-

альный контекст, в котором приходится 
работать и жить. 
Основные источники информации и ре-

сурсы для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 
контексте. 
Алгоритмы выполнения работ в профес-

сиональной 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 инфор-

мацию 
Выделять наиболее значимое в перечне 
информации 
Оценивать практическую значимость 

результатов поиска 
Оформлять результаты поиска 

Номенклатура информационных источ-

ников применяемых в профессиональной 

деятельности 
Приемы структурирования информации 
Формат оформления результатов поиска 

информации 

 

ОК 03 Определять актуальность нормативно-

правовой документации в профессио-

нальной деятельности 
Выстраивать траектории профессио-

нального и личностного развития 

Содержание актуальной нормативно-

правовой документации 
Современная научная и профессиональ-
ная терминология 
Возможные траектории профессиональ-

ного развития  и самообразования 
ОК 04 Организовывать работу коллектива и 

команды 
Взаимодействовать с коллегами, руко-

водством, клиентами.   

Психология коллектива 
Психология личности 
Основы проектной деятельности 

ОК 05 Излагать свои мысли на государствен-

ном языке 
Особенности социального и культурного 

контекста 
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Оформлять документы Правила оформления документов. 
ОК 06 Описывать значимость своей профес-

сии 
Презентовать структуру профессио-
нальной деятельности по профессии 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции 
Общечеловеческие ценности 
Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности 
ОК 09 Применять средства информационных 

технологий для решения профессио-

нальных задач 
Использовать современное программ-

ное обеспечение 

Современные средства и устройства ин-
форматизации 
Порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной дея-

тельности 
ОК 10 Понимать общий смысл четко произне-

сенных высказываний на известные те-

мы (профессиональные и бытовые)  

правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные те-

мы 
 

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, кули-

нарные изделия; 

- Оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи; 
- Оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи 

- Практический опыт в творческом 
оформлении мучных кондитерских из-

делий; 

- Проводить оформление мучных кон-
дитерских изделий; 

- Оформлять торты, пирожные 

- Варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

- Варианты оформления холодных 

блюд, кулинарных изделий для пода-

чи; 

- Варианты оформления холодных 

сладких блюд, десертов разнообраз-

ного ассортимента  для подачи; 

- Сервировки и подачи мучных кон-

дитерских 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 участвую-

щий в студенческом и территориальном самоуправлении, в том числе на условиях доб-

ровольчества, продуктивно взаимодействующий и участвующий в деятельности обще-

ственных организаций. 

ЛР 11 Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами эстетиче-

ской 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 профессиональ-

ных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том числе с использова-

нием 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 раз-

делов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обу-

чающихся 

Объем ча-

сов 

Осваиваемые 

элементы 

компе-

тенций 

1 2 3 4 

Раздел 1 Основы рисования 26  

Тема 1.1. Рисова-

ние 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 Практиче-

ское занятие № 1. Тема: «Упражнения на рисование точек, линий, штрихов различ-

ного направления и конфигурации». 

3 

Практическое занятие № 2 Тема: «Рисование геометрических фигур, их построе-

ние» 

3 

Тема 1.2. Рисова-

ние 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 темати-

ка и содержание домашних заданий) 

Рисование орнаментов различных по построению: ленточных, замкнутых, сетча-

тых, комбинированных. 

 

Тема 1.3.  

Рисование с нату-

ры 

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 

Не предусмотрено - 

Тематика практических работ 6 

Практическое занятие № 6. Тема: «Последовательность работы над рисунком. 

Компоновка, пропорции» 

2 
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Практическое занятие  № 7. Тема: «Рисование объемных геометрических фигур» 2 ПК 5.4, 5.5 

Практическое занятие  № 8.  Тема: «Рисование натюрморта из предметов домаш-

него обихода с натуры» 

2 

Самостоятельная работа обучающихся (при наличии указывается темати-

ка и содержание домашних заданий) 

Рисование с натуры фруктов и овощей. 

Рисование с натуры ваз и корзин с цветами, фруктами. 

- 

Тема 1.4.  Цвето-

ведение. Цвет в 

композиции ри-

сунка 

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 цве-

та. Акварельные техники. 

2 

Практическое занятие № 10. Тема: «Смешивание цветов, цветовые переходы. 

Техники гризайль, «по сырому», лессировка. 

2 

Тема 1.5. Рисова-

ние 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 темати-

ка и содержание домашних заданий) 

Изготовление  макетов пирожных и тортов по эскизам 

- 

Дифференцированный зачет  2 

Всего:     32 
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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  пе-

чатные 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 индиви-

дуальных заданий. 

 

Результаты обучения  

(освоенные умения, усво-

енные знания) 

Критерии оценки Формы и методы оцен-

ки 

уметь:   

применять свойства раз-

личных графических ма-

териалов в конкретных 

заданиях 

 

Знание маркировки,  свойств  и 

особенностей графических матери-

алов. 

Осуществление упражнений по ри-

сованию точек, линий, штрихов с 

применением графических матери-

алов. 

Владение различными техниками 

применения графических материа-

лов. 

Текущий контроль 

при проведении: 

экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-

се выполнения: 

-  заданий для практи-

ческих  занятий; 

- устного опроса; 

-оценки результатов 

внеаудиторной (само-

стоятельной) работы 

(сообщений, тематиче-

ских презентаций, вы-

полненных работ (ри-

сунков) на различные 

тематики) 

Наблюдение за рабо-

той обучающихся при 

выполнении соответ-

ствующих заданий. 

 
 

выполнять   эскизы для 

художественного 

оформления кондитер-

ских и кулинарных изде-

лий 

 

Поиск и применение различных 

техник выполнения эскизов. 

Зарисовка эскизов тортов, пирож-

ных и других кулинарных изделий. 

 

подбирать и составлять 

цветовую гамму для 

украшения кондитерских 

изделий; 

составлять из получен-

ных красочных элемен-

тов контрастные цвето-

вые композиции; 

Анализ цветовой гаммы кондитер-

ских изделий. 

Определение  возможных цветовых 

сочетаний. 

Применение контрастных сочета-

ний в украшении кондитерских из-

делий. 

Поиск холодных и теплых цветовых 

сочетаний. 

Поиск и применение необходимых 

приемов смешивания красок. 

использовать различные 

способы и приемы леп-

ки; 

пользоваться основными 

навыками специального 

рисунка  и лепки для ис-

пользования в профес-

сиональной практиче-

ской 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 

различных графических 

материалов; 

 

Формулирование маркировки гра-

фических материалов. 

Соблюдение правил применения 

различных графических материалов 

Текущий контроль 

при проведении: 

экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-
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для выполнения различных видов 

работ. 

се выполнения: 

-  заданий для практи-

ческих  занятий; 

-письменного, устного 

опроса; 

-оценки результатов 

внеаудиторной (само-

стоятельной) работы  

- устных ответов,  

Наблюдение за работой 

обучающихся при вы-

полнении соответству-

ющих заданий. 

Итоговая аттестация: 

в форме дифференци-

рованного зачета  
 

основы конструктивного 

построения в рисунке; 

основы разработки ком-

позиции украшения из-

делий; 

 

Знание и владение основами кон-

структивного построения. 

Формулирование основных законов 

композиции в рисунке. 

Анализ понятий «композиция», 

«компоновка»,  «ритм», «орна-

мент». 

пластические и вырази-

тельные особенности 

скульптурных, пластиче-

ских материалов; 

последовательность леп-

ки различных  форм; 

Классификация видов лепки. 

Соблюдение правил последова-

тельности лепки. 

Использование терминологии  в 

профессиональной деятельности. 

приемы смешивания 

красок для получения 

определенных тоновых и 

цветовых пятен; 

основы цветоведения и 

колористики. 

Знание и владение основами сме-

шивания красок. 

Формулирование основных законов 

цветоведения и колористики. 
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ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
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КОЛЛЕДЖ ИМЕНИ МАРШАЛА ИНЖЕНЕРНЫХ ВОЙСК А.В.ГЕЛОВАНИ» 
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Рабочая программа ПМ 01. «Организация и ведение процессов приготовления и под-

готовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента» разработана на основе: 

1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессио-

нального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвер-

жденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 де-

кабря 2016 г. №1565 зарегистрировано в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

2. Примерной основной образовательной программы по специальности среднего про-

фессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной Фе-

деральным учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и ту-

ризм. 

 

 

 

Организация-разработчик:  

Государственное бюджетное образовательное учреждение профессионального об-

разования города Севастополя «Севастопольский промышленно-технологический кол-

ледж имени Маршала инженерных войск А.В.Геловани». 

Разработчик:  
Шкут Ю.В. преподаватель ГБОУПО "СПТК"  

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 ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУ-

ЛЯ 

1.1. Область применения  программы 

Рабочая  программа профессионального модуля является частью основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального обра-

зования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в 

Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий, спе-

циальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной 

вид деятельности Организация и ведение процессов приготовления и подготовка к реализа-

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента и соответству-

ющие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Общие компетенции 

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

тельно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей  

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

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

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности  

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран-

ном языке  

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

Выпускник, освоивший программу СПО по специальности должен обладать профес-

сиональными компетенциями 

Код Профессиональные компетенции 

ВД 1 
Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента  

ПК 1.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами. 

ПК 1.2 
Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: ово-

щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 



 
 

55 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4 
Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт  

разработке ассортимента полуфабрикатов;  

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаме-

няемости сырья, продуктов, изменения выхода полуфабрикатов;  

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к ра-

боте и безопасной эксплуатации технологического оборудования, про-

изводственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных прибо-

ров в соответствии с инструкциями и регламентами;  

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке ка-

чества, безопасности, обработке различными методами, экзотических и 

редких видов сырья, приготовлении полуфабрикатов сложного ассор-

тимента;  

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности;  

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабри-

катов;  

контроле хранения и расхода продуктов.   

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, тре-

бований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологическо-

го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-

ментацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ;  

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических 

и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассор-

тимента;  

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции  

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения тра-

диционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов;  

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, при-

готовления полуфабрикатов сложного ассортимента;  

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовле-

нии полуфабрикатов;  

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обра-
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ботанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;  

правила составления заявок на продукты  

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов: 273 

Из них на освоение МДК 123 часов 

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

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фес-сиональ-

ных общих 

компетенций 

Наименования разделов про-

фессионального модуля 

Объем  

образователь-

ной програм-

мы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоя-

тельная ра-

бота 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производ-

ственная 
лабораторные и 

практические за-

нятия, часов 
ПК 1.1-1.4 
ОК 1,ОК 4, 

ОК 7 

МДК.01.01 Организация процес-
сов приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфаб-

рикатов Раздел модуля 1 Органи-
зация процессов приготовления и 

подготовки к реализации полу-

фабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий сложного ассортимента 

40 32 8 - - 8 

ПК 1.1.-1.4 

ОК 01,ОК 04, 
ОК 07 

МДК.01.02 Процессы приготовле-

ния,  подготовки к реализации  
кулинарных полуфабрикатов  

Раздел модуля 2. Ведение процес-

сов обработки экзотических и ред-
ких видов сырья и приготовления 

полуфабрикатов для сложной ку-

линарной продукции 

82 66 30 - - 16 

ПК 1.1-1.4 
ОК 01,ОК 04, 

ОК 07 

Учебная и производственная 

практика 144  72 72  

 Промежуточная аттестация эк-

замен по модулю 
      

 Всего: 273 98 38 72 72 24 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессионально-

го модуля (ПМ), меж-

дисциплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

в ча-

сах 

1 2 3 

Раздел модуля 1.  

Организация процессов приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 
40 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 40 

Тема 1.1. 

Характеристика процес-

сов обработки сырья, 

приготовления подго-

товки к реализации по-

луфабрикатов из них 

Содержание  

 
10 

Классификация, ассортимент полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного приготовления. 

Актуальные направления в разработке и совершенствовании ассортимента.  

8 Международные термины, понятия в области обработки экзотических и редких видов сырья, приготовле-

ния полуфабрикатов из них сложного ассортимента, применяемые в ресторанном бизнесе 

Правила адаптации рецептур, разработки авторских рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий  2 

Практическое занятие. Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного 

ассортимента из овощного, рыбного и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней пти-

цы, дичи с учетом сезонности, специализации предприятия, особенностей заказа (по выбору обучающихся)  

2 

Тема 1.2.   

Ресурсное обеспечение 

выполнения заданий в 

соответствии с заказами, 

планом работы 

Содержание 8 

Технологические принципы производства кулинарной продукции. Технологический цикл обработки сырья 

и приготовления полуфабрикатов. Характеристика этапов  

8 

Характеристика способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов. Выбор и комбинирование 

различных способов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов с учетом требований к процедурам 

обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН: вы-

бор последовательности и поточности технологических операций, определение «контрольных точек» - 

контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функциониро-

вания технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013).  

Характеристика способов хранения обработанного сырья и готовых полуфабрикатов: интенсивное охла-

ждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки хранения  
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Тема 1.3.  
Организация работ по 

обработке сырья и при-

готовлению полуфабри-

катов  

Содержание  14 

Оценка наличия и ресурсное обеспечение выполнения заказа. Организация приемки сырья, продуктов, материа-

лов по количеству и качеству, в соответствии с заказом. Правила расчета потребности в сырье, продуктах, ма-

териалах  

8 

Организация и техническое оснащение процессов обработки сырья и производства полуфабрикатов для кули-

нарной продукции сложного ассортимента в соответствии с заказом, методы оптимизации производственных 

процессов, обеспечения ресурсосбережения и безопасности сырья и продукции. Требования к организации ра-

бочих мест с учетом оптимизации процессов, обеспечения последовательности и поточности технологических 

операций, требований производственной санитарии и гигиены.  

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации современного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов, используемых при обработке сырья, приготовлении полуфабрикатов и их хранении, подготовке 

к транспортированию. Обеспечение безопасных условий труда в процессе обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, пожарная безопасность, охрана 

труда).  

Тематика практических и лабораторно-практических занятий  6 

Практическое занятие. Составить заявку (требования) на сырье, пищевые продукты, расходные материалы в 

соответствии с заказом (по индивидуальному заданию)  
2 

Практическое занятие. Разработка инструкций по обеспечению безопасных условий труда в процессе обра-

ботки сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции (техника безопасности, по-

жарная безопасность, охрана труда).  

Решения ситуационных задач по организации рабочих мест с учетом оптимизации процессов.  

2 

 

 

2 

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

давателем).  

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

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литера-

туры, нормативных документов.  

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик высокотехнологичного 

оборудования.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация о новых видах технологического обору-

дования, 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 
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8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

 

Раздел модуля 2.  

Ведение процессов обработки экзотических и редких видов сырья и приготовления полуфабрикатов для сложной кулинарной про-

дукции  

82 

МДК 01.02. Процессы обработки сырья и приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов  82 

Тема 2.1  
Обработка, подготовка 

экзотических и редких 

видов овощей, грибов  

Содержание  12 

Ассортимент, основные характеристики экзотических и редких видов овощей и грибов, их кулинарное назначение. 

Пищевая ценность. Степень зрелости экзотических и редких видов овощей для выбора последующей обработки. 
Требования к качеству, безопасности экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы оценки качества.  Усло-

вия, сроки хранения. 

4 

Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки артишоков; спаржи; ревеня; фен-

хеля; побегов бамбука; корня лотоса и грибов. Подготовка фенхеля для фарширования. Нарезка и формовка эк-

зотических и редких видов овощей в зависимости от способа их дальнейшего приготовления. Замачивание су-

шеных грибов типа шиитаке, сморчки. Правила перевязки артишоков и спаржи. Предохранение очищенных 

овощей экзотических и редких видов и грибов от потемнения. Способы минимизации отходов при подготовке 

экзотических и редких видов овощей и грибов. Методы определения норм выхода экзотических и редких видов 

овощей и грибов после обработки для последующего использования.  

Сложные формы нарезки овощей (карвинг), международные названия, их кулинарное назначение, составление ком-
позиций. Формование, подготовка к фаршированию. 

Условия, сроки хранения, требования к качеству обработанных экзотических и редких видов овощей и грибов. Ме-

тоды обеспечения сохранности  обработанных овощей и грибов. 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий  8 

Практическое занятие 

Решение ситуационных задач по адаптации рецептур полуфабрикатов сложного ассортимента из овощей и 

грибов. 

Способы минимизации отходов при  подготовке овощей и грибов. 

2 

Лабораторно-практическое занятие 
Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из овощей и грибов 

6 

Тема 2.2.  
Обработка, подготовка 

экзотических и редких 

видов рыбы  

Содержание  4 

Основные характеристики ската, морского черта, зубатки, солнечника, саргана, пагра, дорады, сибаса, бара-

бульки и других редких и экзотических видов рыбы. Пищевая ценность. Требования к качеству, безопасности 

хранения различных редких и экзотических видов рыбы в охлажденном и замороженном виде. Выбор сырья в 
2 
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соответствии с технологическими требованиями к готовой продукции  

Выбор методов обработки и подготовки, с учетом особенностей строения, размера, термического состояния сы-

рья и технологических требований к полуфабрикатам. Особенности обработки рыб ядовитых и экзотических 

видов. Способы сокращения потерь в процессе обработки сырья   
Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных редких и экзотических видов рыб. Пра-

вила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья  

Тематика практических и лабораторно-практических занятий  2 

Практическое занятие 

Оценка качества поступившей рыбы. Определение массы отходов. 

Расчет сырья, количества порций и вида сырья (рыбы), размеров рыбы, способов обработки, кондиции. 
2 

Тема 2.3   

Обработка, подготовка 

экзотических и редких 

видов нерыбного водно-

го сырья для изделий 

сложного ассортимента 

Содержание  2 

Основные характеристики различных моллюсков, осьминогов и ракообразных. Пищевая ценность. Требо-вания 

к качеству живых и мороженых моллюсков и ракообразных. Требования к безопасности хранения моллюсков и 

ракообразных в живом и замороженном виде.  

2 

Правила выбора моллюсков и ракообразных в соответствии с технологическими требованиями к приготовле-

нию блюд. Примерные нормы выхода мяса после обработки моллюсков и ракообразных. Методы и виды обра-

ботки и подготовки моллюсков и ракообразных: размораживание, снятие панциря, доочистка, промывание, раз-

делка на филе, вскрытие раковин устриц. Последовательность и правила обработки и подготовки моллюсков и 

ракообразных: омаров, лангустов, норвежских и камчатских крабов без панциря; обработанных трепангов, ка-

ракатиц, крабов в мягком панцире, улиток, кламсов, лапок лягушек; филе из моллюсков и ракообразных; 

вскрытых раковин устриц. Безопасная организация техники выполнения действий в соответствии с типом мол-

люсков и ракообразных  

Основные критерии оценки качества обработанных и подготовленных моллюсков и ракообразных. Правила 

охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья.  

Тема 2.4  

Приготовление полуфабри-
катов из рыбы 

и нерыбного сырья для 

блюд, кулинарных 

Содержание  8 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из рыбы. Ассортимент, рецептуры полуфабрикатов 

из рыбного сырья для продукции сложного ассортимента. Выбор современных методов приготовления полу-

фабрикатов различных видов сырья сложного ассортимента в соответствии с заказом. Подбор пряностей и при-

прав при приготовлении полуфабрикатов из рыбы.  

2 Выбор способов приготовления в зависимости от вида рыбы и технических требований блюда. Методы обра-

ботки и подготовки рыбы: для сложных блюд: размораживание, потрошение без разрезания брюшка, снимание 

кожи, сворачивание рулетом, маринование, перевязывание. Приготовление кнельной массы, массы для фарши-

рования рыбы из кондитерского мешка. Способы фарширования: в целом виде, порционных кусков рыбы; ру-

лета из филе рыбы, рулета для карпаччо тельного.  
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Правила охлаждения, замораживания полуфабрикатов. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия 

и сроки хранения полуфабрикатов сложного ассортимента. Упаковка полуфабрикатов на вынос, хранение с 

учетом требований к безопасности продукции. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов об-

работки.  

 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий  6 

Лабораторно-практическое занятие.  

Приготовление полуфабрикатов сложного ассортимента из рыбы и нерыбного водного сырья  
6 

Тема 2.5 

Обработка, подготовка 

мяса диких животных 

Содержание  4 
Основные характеристики мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося. Пищевая ценность. Особенности стро-

ения и состава  мышечной  ткани диких животных. Требования к качеству, показатели  безопасности, условия и сро-

ки хранения мяса диких животных. Основные критерии оценки качества подготовленного мяса диких животных и их 

соответствия технологическим требованиям. Примерные нормы выхода после обработки для последующего исполь-
зования. 

2 
Схема механической обработки и методы обработки мяса диких животных: косули, кабана, оленя, лося, способы ми-

нимизации отходов при подготовке мяса диких животных. Правила охлаждения, замораживания, упаковки,  хране-
ния подготовленного мяса диких животных. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки. 

Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки 

хранения тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих голов, утиной и гусиной печени, отдельных частей говядины 

из мраморного мяса. Выбор методов для обработки тушек ягнят, молочных поросят для сложной кулинарной про-
дукции в зависимости от технологических требований кулинарной продукции. Способы минимизации отходов.  

Тематика практических и лабораторно-практических занятий  2 

Практическое занятие 

Органолептическая оценка качества и безопасности тушек ягнят, молочных поросят и поросячьих голов, 

утиной и гусиной печени, отдельных частей говядины из мраморного мяса. 
2 

Тема 2.6  

Приготовление полуфаб-

рикатов из мяса, мясных 

продуктов для блюд, ку-

линарных изделий слож-

ного ассортимента  

Содержание  12 
Технологический процесс механической кулинарной обработки и подготовки для приготовления сложной кулинар-

ной продукции тушек ягнят, молочных поросят с учетом требований к безопасности 

6 

Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении полуфабрикатов из мяса (имбирь, розмарин, орегано,  
тмин, семян фенхеля, эстрагон). 

Актуальные направления в приготовлении полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продукции. Методы 

обработки и подготовки мяса для сложных блюд: маринование, сворачивание рулетом, фарширование, шпигование,  
панирование, перевязывание, взбивание и отсаживание кнельной массы из кондитерского мешка. 

Классификация,  рецептуры п/ф из мраморного мяса. Пищевая ценность, способы приготовления. Кулинарное 

назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса диких животных. Характеристика ме-
тодов приготовления полуфабрикатов из мяса диких животных. Примерные нормы выхода после обработки для по-
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следующего использования. 

Правила охлаждения и замораживания подготовленных полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной продук-

ции. Требования к безопасности хранения  подготовленных  полуфабрикатов из мяса для сложной кулинарной про-

дукции в охлажденном и замороженном виде.  
Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении полуфабрикатов. Прави-

ла порционирования (комплектования), упаковки и маркирования упакованных полуфабрикатов 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий  6 

Лабораторно-практическое занятие 
Приготовление и оценка качества крупнокусковых и порционных полуфабрикатов из мяса: каре ягненка, рулета 

для карпаччо, стейков, рулетов из мраморного мяса. Приготовление порционных полуфабрикатов (стейков) из мра-

морного мяса. 

6 

Тема 2.7  
Обработка и подготовка 

пернатой дичи  

Содержание  2 
Классификация, основные характеристики пернатой птицы. Пищевая ценность. Особенности строения и состава  
мышечной  ткани пернатой дичи. Условия и сроки хранения пернатой дичи. Оценка качества и безопасности при об-

работке пернатой дичи. 
2 

Методы обработки и подготовки пернатой дичи для приготовления полуфабрикатов. Способы сокращения потерь 

сырья, продуктов при их обработке. Правила охлаждения, замораживания, упаковки,  хранения подготовленного мя-
са пернатой дичи. Санитарно-гигиенические требования к ведению процессов обработки. 

Тема 2.8  
Приготовление полуфаб-

рикатов из птицы и пер-

натой дичи для блюд, ку-

линарных изделий слож-

ного ассортимента  

Содержание  10 
Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из пернатой птицы 

4 

Современные методы приготовления полуфабрикатов из пернатой дичи.  Кулинарное назначение.  Требования к ка-

честву, условия и сроки хранения. 

Приготовление кнельной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, условия и сроки хране-

ния. 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий  6 

Лабораторно-практическое занятие 

Приготовление полуфабрикатов из птицы, пернатой дичи сложного ассортимента: галантин, котлеты фарширован-
ные, рулеты из птицы. Обработка, заправка и подготовка к жарке пернатой дичи (перепелов). 

6 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2  
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным препо-

давателем).  

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

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литера-

туры, нормативных документов.  

4. Составление последовательностей обработки редких и экзотических видов сырья и приготовления полуфабрикатов сложного ассор-

тимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием сети Интернет, ее анализ, систематизация высокотехнологичного оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды, новых видах сырья, методах его кулинарной обработки 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.  

8. Решение задач по расчету массы брутто, выхода обработанного сырья с учетом сезона, кондиции сырья, способа обработки.  

9. Подготовка словаря иностранных терминов  

16 

Консультации по МДК 01.02 6 

Экзамен по МДК 01.02 6 

Учебная практика по ПМ.01  

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 пра-

вил.  

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента.  

3. Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их сочетае-

мости с основным продуктом.  

4. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. Измене-

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

5. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов, требований рецептуры, последовательности при-

готовления, особенностей заказа.  

6. Приготовление полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом рацио-

нального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности 

готовой продукции.  
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7. Выбор с учетом способа приготовления, безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

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

8. Оценка качества полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента перед упаковкой на вынос.  

9. Хранение полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом условий и сроков.  

10. Порционирование (комплектование) полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента для подачи с учетом 

соблюдения выхода полуфабрикатов, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой про-

дукции.  

11. Охлаждение и замораживание полуфабрикатов с учетом требований к безопасности пищевых продуктов.  

12. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюде-

ния режимов хранения.  

13. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента на вынос и для транспортирования.  

14. Разработка ассортимента полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

15. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы об-

служивания.  

16. Расчет стоимости полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.  

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассор-

тимента, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при от-

пуске 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 ин-

струкциями 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 соот-

ветствии со стандартами чистоты  

Производственная практика  

Виды работ:  
1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и дополнительных ин-

гредиентов технологическим требованиям.  

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке.  

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов чистоты  

4. Обработка различными способами редких и экзотических видов овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продук-

тов, птицы, дичи в соответствии заказа.  

5. Формовка, приготовление различными методами отдельных компонентов и полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ас-

сортимента, в том числе из редкого и экзотического сырья.  
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6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для отпуска на вы-

нос, транспортирования.  

7. Организация хранения 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. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (соблюдения норм за-кладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования и т.д.).  

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента в 

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

при отпуске на вынос  

Всего 266 

 

 

 

 

 

 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы профессионального модуля имеются следующие специальные поме-

щения:  

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии кулинар-

ного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, рабочим ме-

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

(инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами: компьюте-

ром, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными 

пособиями).  

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовой кулинарной продукции (обеденный стол, стулья, шкаф для столо-

вой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и ин-

терактивные обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка;  

Овощерезка или процессор кухонный;  

Слайсер;  

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

Миксер для коктейлей;  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная);  

Машина для вакуумной упаковки;  

Кофемашина с капучинатором;  

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке);  

Кофемолка;  

Газовая горелка (для карамелизации);  

Набор инструментов для карвинга;  

Овоскоп; 
Нитраттестер;  

Машина посудомоечная;  

Стол производственный с моечной ванной;  



 
 

68 
 

Стеллаж передвижной;  Моечная ванна двухсекционная. 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные, 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные 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 [Элек-

тронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 

2007 № 276].  

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

Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

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

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

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

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

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

емая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.- М.: Стандартинформ, 2014.- 

III, 12 с.  

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

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

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

продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.  

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

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

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

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

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. 

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

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

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

12. 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.  

13. 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, 2014.- 808с.  

16. 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», 2015. – 416 с.  

17. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : Изда-

тельский центр «Академия», 2015. – 192 с  

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб. для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 176 с  

19. 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», 2016. – 320 с  
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20. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. Ка-

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

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

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

центр «Академия», 2016. – 240 с  

22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. учре-

ждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В. Несвижский. – 5-е изд., 

стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с.  

23. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник 

для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2015 – 373 с.  

24. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полуфабрикатов для 

сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / И.П. 

Самородова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 192 с.  

25. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для учащихся учре-

ждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2015. – 128 с.  

26. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб. для учащихся учреждений 

сред.проф.образования /Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 

2015. – 288 с.  

27. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного пита-

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

М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432с.  

 

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://base.garant.ru  

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания [Элек-

тронный 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 пи-

щевых 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 сани-

тарных 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:  

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 обществен-

ного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольствен-

ного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – 

Режим доступа    

7.  Большой     электронный    сборник    рецептур    для    предприятий   общественного         пита-

ния: [Электронный ресурс].- Режим доступа: www. 100 menu. Ru 

8. Полуфабрикаты из говядины:  [Электронный ресурс].- Режим доступа: 

vitameal.ru›cook.php?t=c24 

9.  Приготовление полуфабрикатов из рыбы: [Электронный ресурс].- Режим доступа: 

smirnovsm.com›myaso/ptica…polufabrikatov.html 

http://vitameal.ru/
http://vitameal.ru/cook.php?t=c24
http://smirnovsm.com/
http://smirnovsm.com/myaso/ptica/prigotovlenie-polufabrikatov.html
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10. Электронная книга по кулинарии: [Электронный ресурс].- Режим доступа: 

rogalik.com/elektronnaya_  kulinariya_skachat или  

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

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

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

13. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

14. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

15. http://www.eda-server.ru/gastronom/;  

16. http://www.eda-server.ru/culinary-school/  

17. http:/ /www.pitportal.ru/  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Код и наименование профес-

сиональных и общих компе-

тенций, формируемых в рам-

ках модуля  

Критерии оценки  

 

Методы оценки  

 

ПК 1.1  

Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приго-

товления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами  

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, обо-

рудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и регламен-

тами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности:  

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

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

готовления полуфабрикатов сложного ассортимента);  

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инструмен-

тов, сырья, материалов на рабочем месте;  

– точная оценка соответствия качества и безопасности сырья, продуктов, 

материалов требованиям регламентов;  

– соответствие распределения заданий между подчиненными в их квалифи-

кации;  

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых полуфаб-

рикатов требованиям регламентов (соблюдение температурного режима, 

товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

складирования);  

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологическо-

го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;  

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

– точность, соответствие заданию ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах;  

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

Текущий контроль:  

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения:  

- заданий для практических/ 

лабораторных занятий;  

- заданий по учебной и произ-

водственной практикам;  

- заданий для самостоятельной 

работы  

Промежуточная аттестация:  

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на за-

чете/экзамене по МДК;  

- выполнения заданий экзамена 

по модулю;  

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и произ-

водственной практикам  

 

 

 

 

 

 

 

 ПК 1.2.  Подготовка, обработка различными методами экзотических видов овощей, 
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Осуществлять обработку,  

подготовку экзотических и 

редких видов сырья: овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи.  

 

ПК 1.3.  

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации по-

луфабрикатов для блюд, ку-

линарных изделий сложного 

ассортимента.  

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, приготовление полуфабрикатов 

сложного ассортимента: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных про-

дуктов;  

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении по-

луфабрикатов действующим нормам;  

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления по-

луфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат 

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

готовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его количеству, требова-

ниям рецептуры);  

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, механическим 

оборудованием, оборудованием для вакуумирования, упаковки;  

– соответствие готовой продукции (внешний вид, форма, вкус, консистенция, 

выход и т.д.) особенностям заказа, методам обслуживания;  

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение про-

цессов обработки, подготовки экзотических видов сырья, продуктов, приготов-

ления полуфабрикатов сложного ассортимента, соответствие процессов ин-

струкциям, регламентам;  

– соответствие процессов обработки экзотических видов сырья и приготовле-

ния 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 требования-

ми 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, чи-

стота на рабочем месте и в холодильнике);  

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, ин-

вентаря, инструментов, посуды;  

соответствие времени выполнения работ нормативам;  
– соответствие массы обработанного сырья, приготовленных полуфабрикатов 
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требованиям действующих норм, рецептуре;  

– точность расчетов норм закладки сырья при изменении выхода полуфабрика-

тов, взаимозаменяемости сырья, продуктов;  

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требова-

ниям рецептуры, заказу;  

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям рецепту-

ры;  

– эстетичность, аккуратность комплектования и упаковки готовых полуфабри-

катов для отпуска на вынос  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 1.4.  

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур полу-

фабрикатов с учетом потреб-

ностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания  

 

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры осо-

бенностям заказа, виду и форме обслуживания:  

• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ, соответствие требованиям по безопасности 

продукции;  

• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья;  

• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;  

• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие их способу по-

следующей термической обработки;  

• оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной обработки и 

приготовления; соответствие способов обработки виду, кондиции сырья;  

• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом особенностей 

заказа, сезонности, кондиции, размера, формы сырья;  

ОК 01  
Выбирать способы решения 

задач профессиональной дея-

тельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов прора-

ботки; соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, массы го-

тового полуфабриката действующим методикам, правильность определения 

норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов;  

– правильность оформления акта проработки новой или адаптированной ре-

цептуры;  

– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки (полу-

фабрикат, разработанную документацию);  

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по обработке 

экзотических видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассорти-

мента при проведении мастер-класса для представления результатов разработ-

ки  

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных кон-

Текущий контроль:  
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения:  

- заданий для практических/ 

лабораторных занятий;  

- заданий по учебной и произ-

водственной практике;  

- заданий для самостоятельной 

работы  

Промежуточная аттестация:  

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения:  
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текстах;  

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональ-

ной 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 улучше-

нию плана 

- практических заданий на за-

чете/экзамене по МДК;  

- заданий экзамена по модулю;  

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и произ-

водственной практикам 

ОК. 02  
Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной дея-

тельности  

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных за-

дач;  

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов;  

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с па-

раметрами поиска;  

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте про-

фессиональной деятельности;  

ОК.03  

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональ-

ное и личностное развитие  

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по про-

фессии;  

– точность, адекватность применения современной научной профессио-

нальной терминологии  

ОК 04.  

Работать в коллективе и ко-

манде, эффективно взаимо-

действовать с коллегами, ру-

ководством, 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 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по профес-

сиональной тематике на государственном языке;  

– толерантность поведения в рабочем коллективе  
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учетом особенностей соци-

ального и культурного кон-

текста  

ОК 06.  
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, де-

монстрировать осознанное по-

ведение на основе традицион-

ных общечеловеческих ценно-

стей  

 

– понимание значимости своей специальности  

 

ОК 07.  
Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсо-

сбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситу-

ациях  

 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте  

 

ОК. 09  
Использовать информационные 

технологии в профессиональ-

ной деятельности  

 

- адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности  

 

ОК 10.  
Пользоваться профессиональ-

ной документацией на государ-

ственном и иностранном язы-

ках  

- адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказыва-

ний на известные профессиональные темы);  

– адекватность применения нормативной документации в профессиональ-

ной деятельности;  

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (те-

кущие и планируемые);  

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интере-

сующие профессиональные темы  
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оформления и подготовки к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
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1. Федерального государственного образовательного стандарта среднего професси-

онального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское де-

ло, утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Фе-

дерации от 09 декабря 2016 г. №1565 зарегистрировано в Минюсте России 20 де-

кабря 2016 г. №44828. 
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профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разра-

ботанной Федеральным учебно-методическим объединением в системе среднего 

профессионального образования по укрупненной группе профессий, специально-

стей 43.00.00 Сервис и туризм. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1. Область применения  программы 

Рабочая  программа профессионального модуля является частью основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального обра-

зования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в 

Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий, спе-

циальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

 В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и соответствующие 

ему профессиональные компетенции: 

 
Код Профессиональные компетенции 

ВД 2 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реали-

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для приго-

товления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами  

ПК 2.2 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, ви-

дов и форм обслуживания  

ПК 2.3 
Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного 
ассортимента  

ПК 2.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-

чих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-
живания.  

ПК 2.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-

чих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.  

ПК 2.6 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-
чих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.7 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горя-

чих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания  

ПК 2.8 
Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, за-
кусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций  

 

Код Общие компетенции 
1 2 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполне-
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ния задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 

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

ством, клиентами. 

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

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

ведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей  

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт  

Разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом по-

требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания;  

разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к ра-

боте и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных при-

боров в соответствии с инструкциями и регламентами; подборе в соот-

ветствии с технологическими требованиями, оценке качества, безопас-

ности продуктов, полуфабрикатов, приготовлении различными метода-

ми, творческом оформлении, эстетичной подаче горячих блюд, кули-

нарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных; упаковке, хранении готовой 

продукции с учетом требований к безопасности; 

контроле качества и безопасности готовой кулинарной продукции; кон-

троле хранения и расхода продуктов 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, тре-

бований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологическо-

го оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоиз-

мерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами;  

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую доку-

ментацию, соблюдать санитарно-эпидемиологические требования;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сы-

рья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических ве-

ществ;  

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических 

и редких видов сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассор-

тимента;  
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организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к 

безопасности готовой продукции  

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организации питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме-

рительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения тра-

диционных, экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них 

полуфабрикатов;  

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, при-

готовления полуфабрикатов сложного ассортимента;  

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовле-

нии полуфабрикатов;  

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обра-

ботанного сырья, продуктов, готовых полуфабрикатов;  

правила составления заявок на продукты  
 

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов: 456 

Из них на освоение МДК 218 часов 

                на практики: учебную 72 и производственную 144, 

Промежуточная аттестация экзамен по модулю   12.



 
 

82 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды профес-

сиональ-ных 

общих компе-

тенций 

Наименования разделов профес-

сионального модуля 

Объем  

образова-

тельной 

програм-

мы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятель-

ная работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 

Произ-

водствен-

ная 

лабора-

торные и 

практиче-

ские за-

нятия, 

часов 

Курсовой 

проект 

(работа) 

ПК 2.1.-2.8 
ОК 01, 

ОК 04, 

ОК 07. 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и под-

готовки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента  

42 34 6    8 

ПК 2.1., 2.2, 2.8 

ОК 01,ОК02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 07 

Раздел модуля 2.  

Приготовление, творческое 

оформление и подготовка к реа-

лизации горячих блюд, кулинар-

ных изделий, закусок сложного 

ассортимента  

176 146 60 20   30 

ПК 2.1-2.8 

ОК 01,ОК 04, 

ОК 07 

Учебная и производственная 

практика 216  72 144  

ПК 2.1-2.8 Промежуточная аттестация экза-

мен по модулю 
12 6     6 

 Всего: 456 186 66 20 72 144 44 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование  

разделов и тем профес-

сионального модуля 

(ПМ), междисциплинар-

ных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самостоя-

тельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий и закусок сложного 

ассортимента 
42 

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

ного ассортимента 
 

Тема 1.1. 

Классификация и ассор-

тимент горячей кулинар-
ной продукции сложного 

приготовления  

 

Содержание  10 

Классификация, ассортимент горячей кулинарной продукции сложного приготовления. Актуальные направления в 

разработке и совершенствовании ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом типа организации пита-
ния, ее специализации, применяемых методов обслуживания  

8 ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 

Общие технические условия (терминология, классификация, общие требования к качеству и безопасности продук-
ции общественного питания)  

Международные термины, понятия в области приготовления горячей кулинарной продукции, применяемые в ре-

сторанном бизнесе  

Тематика практических и лабораторно-практических занятий  2 

Практическое занятие  
Составление ассортимента горячей кулинарной продукции в соответствии с типом предприятия, специализацией и 

видом приема пищи 

2 

Тема 1.2.   
Характеристика процессов 

приготовления, подготов-

ки к реализации горячих 

блюд, кулинарных изде-
лий и закусок сложного 

ассортимента  

 

 

Содержание  10 

Основные принципы приготовления горячей кулинарной продукции: безопасность, сочетаемость, взаимозаменяе-
мость пищевых продуктов Способы термической обработки пищевых продуктов и технологическое оборудование, 

обеспечивающее их применение.  

Процессы, происходящие при термической обработке продуктов, формирующие качество горячей кулинарной 
продукции. Способы сокращения потерь в процессе приготовления горячей кулинарной продукции  

Технологический цикл приготовления и подготовки к реализации горячей кулинарной продукции. Характеристика 

этапов. Выбор и комбинирование различных способов приготовления горячей кулинарной продукции с учетом 
требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на основе принципов ХАССП и требо-

ваний СанПиН: выбор последовательности и поточности технологических операций, определение «контрольных 

точек» - контролируемых этапов технологических операций, проведение контроля сырья, продуктов, функциони-

8 
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рования технологического оборудования и т.д. (ГОСТ 30390-2013).  
Организация хранения готовой горячей кулинарной продукции: термостатирование, интенсивное охлаждение, шо-

ковая заморозка: условия, температурный режим, сроки хранения  

Органолептическая оценка качества готовой горячей кулинарной продукции. Подготовка к реализации готовой го-
рячей кулинарной продукции с учетом типа организации питания, метода обслуживания, способа подачи. Правила 

сервировки стола для различных видов горячей кулинарной продукции, приемов пищи. Выбор посуды для отпуска 

готовой горячей кулинарной продукции. Способы порционирования (комплектования), правила отпуска с прилав-

ка/раздачи, упаковки на вынос, подготовки для транспортирования с учетом требований к безопасности готовой 
продукции. Срок хранения и срок годности готовой горячей кулинарной продукции  

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 2 

Практическое занятие 

Решение ситуационных задач по выявлению рисков в области обеспечения качества и безопасности горячей кули-
нарной продукции (по процессам, формирующим качество горячей кулинарной продукции, требованиям системы 

ХАССП, СанПиН)  

2 

Тема 1.3.  
Адаптация, разработка 

рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий и за-

кусок сложного ассорти-
мента  

 

Содержание  8 

Правила адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости, кондиции сырья, продуктов, сезонности, использова-

ния региональных видов сырья, изменения выхода готовой продукции, запросов различных категорий потребите-

лей.  

8 

Правила, последовательность разработки авторских, брендовых рецептур блюд, кулинарных изделий, закусок.  

Правила расчета выхода горячей кулинарной продукции, гарниров, соусов к ним. Услуги общественного питания. 

Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного пита-

ния).  

Правила разработки, оформления документов (актов проработки, технологических карт). Услуги общественного 

питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию)  

Тема 1.4.  
Организация работ и тех-

ническое оснащение про-

цессов приготовления, 
хранения, подготовки к 

реализации горячей кули-

нарной продукции слож-
ного ассортимента  

 

Содержание  6 

Организация и техническое оснащение работ в зоне кухни по приготовлению, хранению и подготовке к реализации 

супов (суповом отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила 
их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  

Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации.  

Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для супов, 

готовых супов  

4 

Организация и техническое оснащение работ в зонах кухни по приготовлению, хранению и подготовке к реализа-

ции соусов, гарниров, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок (соусном отделении горячего цеха).  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструментов, посуды, правила 
их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними.  
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Требования к организации рабочих мест, риски в области безопасности процессов приготовления и реализации.  
Требования к организации складирования и хранения неиспользованных продуктов, полуфабрикатов для соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок  

 Тематика практических и лабораторно-практических занятий 2 

Практическое занятие 

Решение ситуационных задач по организации рабочих мест, безопасных условий труда в различных зонах кухни 

ресторана по приготовлению горячей кулинарной продукции  

2 

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

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой (ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Про-

дукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия; ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод 

расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания; ГОСТ 31987-2012 Услуги обще-
ственного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и со-

держанию).  

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 приготовления различных видов го-

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

(кухонной, столовой), новых видах сырья, продуктов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Решение ситуационных задач.  
8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела 1  

8 

МДК 02.02 Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок слож-

ного ассортимента  
176 

Раздел модуля 2. Ведение процесса приготовления, творческое оформление и подготовки к реализации супов сложного ассортимента  

Тема 2.1.   

Приготовление и подго-

товка к реализации супов 

сложного ассортимента  

Содержание  12 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении супов сложного ассортимента; требования 

к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения. Правила выбора основных продук-

тов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции   

 

6 

 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления супов сложного ассортимен-
та: прозрачных супов (консоме), супов-пюре, крем-супов, бисков из морепродуктов, супов региональной кухни  

Прозрачные супы (консоме): рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи.  

Виды оттяжек, правила выбора оттяжек для бульонов различного вида, способы приготовления. Способы осветле-
ния бульонов, процессы, происходящие при приготовлении оттяжек, осветлении бульонов. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  
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Ассортимент, правила подбора и методы приготовления гарниров к прозрачным супам (клецек из овощной массы, 
клецек, профитролей из заварного теста; кнелей из мяса, птицы, дичи, рыбы, ракообразных; пельменей, равиолей, 

гренок запеченных, чипсов и др.)  

Супы-пюре, крем-супы из овощей, круп, бобовых, мяса, птицы, дичи, биски из морепродуктов, плодов, ово-

щей. Рецептуры, общие правила, последовательность приготовления, правила подачи. Правила варки льезонов 

и заправки супов ими  

Супы региональной кухни (французского лукового, минестроне, буайбеса, супа гуйяш (гуляш), щей суточных 

в горшочке под тестом, гаспачо и др.). Рецептуры, правила, последовательность приготовления, температура, 

способы подачи  

Правила оформления и отпуска супов для различных методов обслуживания, способов подачи. Правила сер-

вировки стола и подачи с учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Выбор посуды  

Тематика  практических и лабораторно-практических занятий 6 

Лабораторно-практическое занятие №1 

Приготовление, оформление и отпуск прозрачных супов с различными гарнирами и супов - пюре 
6 

Тема 2.2.  

Приготовление, подго-

товка к реализации горя-

чих соусов сложного ас-

сортимента  
 

Содержание  8 

Классификация, ассортимент, актуальные направления в приготовлении соусов сложного ассортимента; требова-

ния к качеству, пищевая ценность, температура подачи, условия и сроки хранения.  

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним требуемого типа, качества, кондиции для формирова-
ния гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств соусов. Правила соусной ком-

позиции  

 

 

 

 

6 

 

 

 

 

 

Выбор, комбинирование различных способов и современных методов приготовления полуфабрикатов для соусов 

сложного ассортимента: соусов на муке, яично-масляных, овощных, сырных соусов.  

Правила варки бульонов, в том числе концентрированного (фюме), подготовки вина, уксусов, вкусовых приправ, 
сливок и других молочных продуктов. Правила приготовления мучной пассеровки (ру), пассерованных овощей, 

томатного пюре, яично-масляных смесей, льезонов, различных видов овощных, плодовых, ягодных пюре, как ос-

нов соусов. Правила охлаждения и замораживания заготовок для сложных горячих соусов и отдельных готовых 

горячих сложных соусов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов в процессе при-
готовления, хранения соусов.  

Приготовление, кулинарное назначение, рецептуры сложных горячих соусов, в том числе авторских, брендовых, 

региональной кухни:  

- соусов на муке: эспаньол, велюте, супрем, бешамель и их производных, соуса демигляс и др.;  
- масляных, яично-масляных соусов: голландского (голландез) и его производных; соусов берблан, беарньез, шо-

рон, яичного сладкого и др.;  

- соусов для паст: грибного, болоньезе, томатного, сырного, сливочного, из ракообразных;  
- соусов на основе овощных соков и пюре, пенных соусов  

Правила оформления и отпуска соусов, правила сервировки стола и подачи с учетом различных методов обслужи-
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вания и способов подачи. Выбор посуды для отпуска.   

 
Выбор посуды для отпуска, методы сервировки и способы подачи соусов в зависимости от типа, класса орга-

низации питания, формы обслуживания, способа подачи. Способы подачи соусов «особо» и «под соусом». 

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка соусов для отпуска на вынос. Варианты оформления та-

релки и блюд горячими соусами.  

Тематика  практических и лабораторно-практических занятий 2 

 Практическое занятие  

Адаптация, разработка рецептур соусов сложного ассортимента. Подготовка документации (акта проработки, 

технологической карты, калькуляционной карты)  
2 

Тема 2.3.  
Приготовление, подготов-

ка к реализации горячих 

блюд и гарниров из ово-

щей и грибов сложного 

ассортимента  

Содержание  12 

Ассортимент, пищевая ценность горячих блюд из овощей, грибов сложного приготовления. Актуальные соче-

тания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования гармоничного вкуса, 

аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Современные направления в приготовлении горя-

чих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента.  

6 

Методы приготовления горячих блюд и гарниров из овощей и грибов сложного ассортимента: припускание с 

постепенным добавлением жидкости, варка на пару, протирание и взбивание горячей массы, жарка в воке, 

жарка во фритюре изделий из овощной массы, жарка в жидком тесте, запекание, томление в горшочках, коп-

чение, фарширование, затягивание сливками, паровая конвекция, глазирование, техники молекулярной кухни, 

су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Выбор методов приготовления в соответствии с типом, кондицией 

овощей и грибов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности овощей, плодов, грибов.  

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи для различных методов обслуживания сложных блюд 

и гарниров из овощей и грибов (овощного ризотто, гратена из овощей, овощного соте, овощей глазированных, 

овощей в тесте, овощей темпура, рататуя, овощей жульен, картофеля дюшес, картофеля кассероль, крокетов из 
картофеля с грибами, овощного суфле, мисо из овощей, лука-порея фаршированного, спагетти из кабачков, огур-

цов жареных, овощей томленых в горшочке, артишоков фаршированных, фенхеля фаршированного, спаржи па-

ровой, муссов паровых и запеченных; кнельной массы, запеченной и паровой; сморчков со сливками, грибов ши-

итаке жареных др.), в том числе авторских, брендовых, региональной кухни. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения горячих блюд из овощей и грибов. Порционирование, эс-

тетичная упаковка, подготовка горячих блюд из овощей и грибов для отпуска на вынос  
 

Тематика  практических и лабораторно-практических занятий 6 

Лабораторно-практическое занятие №2 

Приготовление, оформление и отпуск сложных блюд и гарниров из овощей и грибов 
6 

Тема 2.4.  Содержание  12 
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Приготовление, подготов-
ка к реализации горячих 

блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных 
изделий (паст) сложного 

ассортимента  

Ассортимент блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных изделий (паст), проращенного зерна и семян. 

Правила выбора круп, бобовых, макаронных изделий (паст) и дополнительных ингредиентов к ним на основе 

принципов сочетаемости, взаимозаменяемости, в соответствии с технологическими требованиями к приготов-

лению блюд.  

Методы проращивания различных типов зерна и семян: замачивание, промывание, смачивание водой. Пище-

вая ценность проростков. Методы приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых: варка с предваритель-

ным замачиванием и без, особенности варки ризотто и плова. Приготовление оладьев из дробленых круп. 

Приготовление поленты. Запекание изделий из крупяных масс (поленты, пудингов). Правила варки макарон-

ных изделий откидным способом и, не сливая отвара, особенности подготовки листов пасты для лазаньи, ка-

нелони. Выбор начинок, соусов, формование и запекание лазаньи. Выбор соусов, заправок, дополнительных 

ингредиентов к пастам, соединение с ними и доведение до вкуса.  

6 

Правила оформления и подачи, правила сервировки стола, температура подачи блюд и гарниров из круп, бо-

бовых, проращенного зерна и семян, макаронных изделий. Выбор посуды для отпуска, способа подачи с уче-

том типа организации питания, методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 

для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требова-

ний к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП  

Тематика  практических и лабораторно-практических занятий 6 

Лабораторно-практическое занятие № 3.  
Приготовление, оформление и отпуск сложных блюд из круп, бобовых и макаронных изделий 

6 

Тема 2.5.  
Приготовление, подготов-

ка к реализации блюд из 

яиц, творога, сыра, муки 
сложного ассортимента  

Содержание  18 

Ассортимент блюд из яиц, творога, сыра сложного приготовления. Пищевая ценность. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов для блюд из яиц и творога сложного ассортимента. Методы приготов-

ление: варка, жарка во фритюре яиц без скорлупы (пашот), маринование яиц. Приготовление яиц пашот с овощами 
и сыром. Подготовка ингредиентов, приготовление суфле из яиц, сырного суфле. Приготовление киша (пирога со 

смешанным омлетом). Классификация, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству и 

безопасности сыров. Правила выбора сыра, дополнительных ингредиентов в соответствии с технологически-

ми требованиями для создания гармоничных блюд. Выбор методов приготовления горячих блюд из сыра: из-

делий из сыра и сырной массы, жареных во фритюре, гренок, овощей в жидком фондю из сыра, копченого сы-

ра, сыра жареного во фритюре и др.  

Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и метода обслужива-

ния. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка блюд, изделий, закусок для отпуска на вынос. Усло-

вия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов 

ХАССП. 
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Основные характеристики, выбор различных видов муки, требуемых для приготовления мучных блюд. Ассор-

тимент блюд и кулинарных изделий из муки сложного приготовления. Методы приготовления мучных изде-

лий из пресного и дрожжевого теста с использованием гречневой, кукурузной, овсяной, рисовой и др. видов 

муки: блинов, оладий, блинчиков, пирога блинчатого, блинницы, курника из пресного слоеного теста, штру-

делей с различными фаршами, пельменей, равиолей, хачапури и пр. Физико-химические процессы, происхо-

дящие при приготовлении мучных изделий из теста. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимо-

сти от типа организации питания и методов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготов-

ка блюд и изделий из муки для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки 

хранения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП  

Тематика практических  и лабораторно-практических занятий 12 

Лабораторно-практическое занятие №4 

Приготовление, оформление и отпуск сложных  блюд из яиц, творога и сыра 
6 

Лабораторно-практическое занятие №5 
Приготовление, оформление и отпуск сложных  мучных изделий 

6 

Тема 2.6.  
Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок из рыбы, нерыбно-

го водного сырья слож-

ного ассортимента 
 

Содержание 16 

Ассортимент, значение в питании блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы и нерыбного водного сырья слож-
ного ассортимента. Принципы формирования ассортимента горячих блюд сложного ассортимента из региональ-

ных, редких или экзотических видов рыб, в соответствии с заказом. 

Актуальные сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирования  

гармоничного вкуса, аромата, требуемого цвета и высоких эстетических качеств. Правила выбора полуфабрикатов 
из рыбы и дополнительных ингредиентов к ним в соответствии с методом приготовления. Комбинирование раз-

личных способов и современных методов приготовления блюд из рыбы сложного ассортимента: варка на решетке, 

припускание целиком, жарка на гриле (глубокая и поверхностная), жарка в полусферической сковороде, жарка на 
вертеле, запекание в фольге, соли, тесте и промасленной бумаге, томление в горшочке, копчение, варка на пару и 

запекание изделий из кнельной массы, с использованием техник молекулярной кухни. Способы сокращения потерь 

и сохранения пищевой ценности продуктов.  8 

Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из рыбы:  
- рыбы отварной в бульоне и на пару (целиком, звеном, порционными кусками в конверте, фаршированной цели-

ком и порционными кусками),  

- рыбы припущенной (рулетиками, порционными кусками под соусом, целиком мелкой и средней);  

- рыбы, жареной на вертеле, на решетке, на плоской поверхности, в воке;  
- рыбы, запеченной в фольге, в соли, в тесте, в промасленной бумаге;  

- рыбы, тушеной в горшочке и т.д.  

Подбор соусов, гарниров к блюдам из рыбы.  
Рецептуры, приготовление, оформление и способы подачи, требования к качеству блюд из моллюсков и ракообраз-

ных: крабов отварных; лангустов отварных; трепангов жареные; гребешков жареных; крабов, запеченных целиком; 
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термидора из омаров; мидий, припущенных в белом вине (мариньер) и др. Органолептические способы определе-
ния степени готовности и качества моллюсков и ракообразныхи соответствие блюд стандартным требованиям ка-

чества и безопасности. Подбор соусов, гарниров к блюдам из нерыбного водного сырья. Способы сокращения по-

терь и сохранения пищевой ценности  
Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Вы-

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

Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для отпуска 
на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному 

хранению пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. 

Тематика практических  и лабораторно-практических занятий 8 

Практическое занятие 
Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок  из рыбы сложного 

ассортимента с учетом требований системы НАССР, СанПиН 

2 

Лабораторно-практическое занятие №6 

Приготовление, оформление,  отпуск и презентация сложных блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря 
6 

Тема 2.7.  

Приготовление блюд, 

кулинарных изделий, за-

кусок из мяса, мясных 

продуктов сложного ас-

сортимента  
 

Содержание  24 

Ассортимент, значение в питании блюд из мяса и мясопродуктов сложного ассортимента. Актуальные 

направления формирования ассортимента. 

Правила выбора основных видов сырья и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления сложных 

блюд и кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов в соответствии с процессом приготовления, рецепту-

рой, принципами сочетаемости, взаимозаменяемости. Актуальные варианты сочетания основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов к ним. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении горячих 

блюд из мяса, мясных продуктов. Способы маринования, панирования мяса и мясных продуктов с использо-

ванием широкого ассортимента пряностей и приправ. Способы формования, обвязывания перед тепловой об-

работкой  

10 
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Современные и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, мя-

сопродуктов сложного ассортимента: жарка крупным и порционным куском на гриле до различной степени 

готовности, жарка в воке, запекание с предварительной обжаркой, запекание в тесте и фольге, низкотемпера-

турная варка под вакуумом, томление, засолка, маринование, варка на пару и запекание изделий из мясной 

кнельной массы, поросенка жареного, поросенка фаршированного, рулетов из мяса, блюд из субпродуктов, 

горячих блюд из рубленого мяса (кнелей мясных, суфле, рулетов из кнельной массы). Подбор соусов, гарни-

ров к блюдам из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и сохранения пи-

щевой ценности продуктов при приготовлении.  

Правила сервировки стола, способы подачи горячих блюд из мяса, мясопродуктов сложного ассортимента с 

учетом различных методов обслуживания и способов подачи. Кулинарные приемы, демонстрируемые при от-

пуске блюд из мяса в присутствии посетителя: транширование, фламбирование, приготовление и подача на 

горячем камне. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и ме-

тодов обслуживания. Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с 

учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП).  

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 14 

Практическое занятие 

Разработка рецептур и последовательности приготовления блюд, кулинарных изделий, закусок  из мяса сложного 
ассортимента с учетом требований системы НАССР, СанПиН 

2 

Лабораторно-практическое занятие №7 

Приготовление, оформление,  отпуск и презентация сложных блюд из мяса 
6 

Лабораторно-практическое занятие №8 
Приготовление, оформление,  отпуск и презентация сложных блюд из субпродуктов 

6 

Тема 2.8.  
Приготовление, подготов-

ка к реализации блюд из 
домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассор-

тимента  

Содержание  12 

Ассортимент, значение в питании блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Принципы формирования ассор-

тимента горячих блюд сложного ассортимента из домашней птицы, дичи, кролика в соответствии с заказом. 

Актуальные варианты сочетания основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для формирова-

ния гармоничного вкуса, аромата, эстетических качеств блюд сложного ассортимента из домашней птицы, 

дичи, кролика. Варианты подбора пряностей и приправ при приготовлении данных блюд.  
6 

Современные методы приготовления (использование техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 
продуктов) и классические методы приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из домашней пти-

цы, дичи, кролика сложного ассортимента: индейки отварной; гуся, фаршированного яблоками; кур, запеченных на 

вертеле; утки, томленой в горшочке; кусочков куриного мяса, запеченного в тесте; курицы, запеченной в тесте це-
ликом; утки, запеченной целиком; кнелей из курицы; индейки, жаренной целиком; утки, фаршированной гречневой 

кашей, жаренной целиком; утиной ножки конфи; жаренной утиной грудки; вяленой утки; утки горячего копчения, 
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суфле, рулетов из кнельной массы и др. Правила подбор соусов, гарниров к блюдам. Способы сокращения потерь и 
сохранения пищевой ценности продуктов при приготовлении.  

Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, методов обслуживания. 

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

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

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

и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и готовых блюд. Упаковка, подготов-

ка для отпуска на вынос, транспортирования  

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 6 

Лабораторно-практическое занятие №9.  
Приготовление, оформление,  отпуск и презентация сложных блюд из птицы 

6 

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

телем).  

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

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

вочной литературы, нормативных документов.  

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

5. Составление схем (алгоритмов) приготовления и адаптация, разработка рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента для мастер-классов, лабораторных работ.  

6. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из мяса, мясопро-

дуктов.  

7. Разработка слайдов презентации для портфолио по освоению компетенций в области приготовления сложных блюд из сельскохозяй-

ственной птицы и пернатой дичи.  

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

подготовка сообщений и презентаций.  

9. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

10. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

11. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

30 
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Курсовая работа 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка по курсовой работе  

Тематика занятий: 

1. Выбор темы, назначение  и задачи, структура и объем, принципы разработки и оформления, примерное распределение  времени  

на выполнение отдельных частей курсовой работы. Консультация по составлению раздела курсовой работы «введение», определе-

ние целей и задач курсовой работы, обоснование актуальности выбранной темы. 

2. Консультация по сбору, анализу и систематизации информации по истории и современному состоянию вопроса, рассматриваемо-

го в курсовой работе. 

3. Консультация по структуре основной части курсовой работы. Составление структуры в соответствии  с  темой  курсовой  работы.  

      Консультации по разработке  ассортимента (меню) горячей кулинарной продукции сложного ассортимента с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, типа и класса организаций питания, видов приема пищи, спо-

собам реализации, заявленным в теме работы. 

4. Консультации по анализу, обобщению, систематизации собранной по теме  информации  по новым видам сырья, методам приго-

товления, высокотехнологичного оборудования, современным способам реализации кулинарной продукции 

5. Консультации по разработке мероприятий по обеспечению качества и безопасности горячей кулинарной продукции. 

6. Консультации по разработке практической части курсовой работы: 

- разработке рецептур, методов приготовления и способов оформления фирменного блюда сложного ассортимента (в соответствии с 

темой курсовой работы), 

- разработке  технологической документации: технологических, технико-технологических карт, стандарта предприятия, с указанием 

технологического и санитарного  режима  производства  горячей кулинарной продукции, составление актов практической проработ-

ки. 
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7. Консультация по составлению заключения и оформлению списка источников. 
      Защита курсовой работы. 

Примерная тематика курсовой работы:  
1. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления в вакуу-

ме.  

2. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии фламбирования.  

3. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса с использованием технологии приготовления на горя-

чем камне.  

4. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации горячих супов сложного ассортимента для ресторана русской 

кухни.  

5. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из овощей, рыбы, мяса, птицы, приготавливаемых в воке.  

6. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из мяса для гриль-бара.  

7. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд из рыбы для гриль-бара.  

8. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из мяса.  

9. Ассортимент, приготовление и способы реализации банкетных горячих блюд из рыбы  

10. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд для ресторана русской кухни.  

11. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих закусок для банкета-фуршета.  

12. Ассортимент и особенности в приготовлении и подаче горячих блюд из овощей, грибов, сыра для обслуживания по типу швед-

ского стола.  

13. Актуальный ассортимент и особенности в приготовлении и подготовке к реализации горячих блюд из овощей, грибов, сыра, для 

выездного обслуживания (кейтеринг).  

14. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подачи блюд и кулинарных изделий из рыбы по типу шведского стола.  

15. Актуальный ассортимент и особенности приготовления и подготовки к реализации блюд и кулинарных изделий из рыбы для вы-

ездных обслуживаний (кейтеринг).  

16. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации сложных горячих блюд из рыбы.  

17. Актуальный ассортимент, приготовление и способы реализации стейков из мяса и рыбы.  

18. Актуальный ассортимент и приготовление горячих соусов сложного ассортимента к блюдам из мяса и домашней птицы.  

19. Ассортимент, приготовление и способы подачи дип-соусов для фондю.  

20. Ассортимент, приготовление и способы реализации горячих блюд сложного ассортимента вегетарианской кухни.  

21. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих супов региональной кухни.  
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22. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из овощей, сыра, рыбы, мяса, птицы региональной 

кухни  

23. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента из нерыбных водных про-

дуктов моря.  

24. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи запеченных горячих блюд сложного ассортимента.  

25. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из рыбы в «соляной корочке», в пергаменте, на 

«овощной подушке».  

26. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих фаршированных блюд сложного ассортимента.  

27. Дизайн и оформление горячих блюд сложного ассортимента.  

28. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд для Рождественского стола  

29. Особенности приготовления, оформления и отпуска горячих блюд для детского питания.  

30. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд сложного ассортимента с доготовкой в присутствии 

гостя.  

31. Ассортимент, приготовление и способы оформления и подачи горячих блюд из мяса с траншированием в присутствии гостя.  

32. Технология приготовления, способы подачи горячих блюд из рыбы с использованием технологий направления «Молекулярная 

кухня».  

 

 

Консультации по МДК 02.02  6 

Экзамен по МДК 02.02  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  

      сложного 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 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 горячих блюд, кулинарных изделий, закусок.  
6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом  
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      типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности   
      приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональных, с учетом  

      рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности  
      готовой продукции. 

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

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

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

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

      ассортимента 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. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых горячих блюд,  
      кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента горячей кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, видов и форм  

      обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы  
      обслуживания.  

17. Расчет стоимости горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе 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). 

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

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

      соответствии со стандартами чистоты 
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Производственная практика  (по профилю специальности) по ПМ. 02 

Виды работ: 

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

      организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в соответствии  

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

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по количеству и  
      качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в    

      соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения     

      безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в соответствии  
      заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых 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 горячих  

      блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых 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. 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.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе горячих блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с заказом,  
      эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на  

      вынос 

144 

Промежуточная аттестация экзамен по модулю 12 

Всего  446 

 



 

 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы профессионального модуля имеются следующие специальные 

помещения:  

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии ку-

линарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, 

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

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

средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя.  

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

столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка;  

Овощерезка или процессор кухонный;  

Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухон-ный;  

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. 
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3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен имеет 

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания:  

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

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

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

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

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

от 10 мая 2007 № 276].  

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

4. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

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

6. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

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

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

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

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

тинформ, 2014.- III, 12 с.  

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

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

12 с.  

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки ка-

чества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с.  

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на про-

дукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержа-

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

12. 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.  

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного сани-

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

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) ме-

роприятий [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:  

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-

щевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного сани-

тарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об-

щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и про-

довольственного 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»].  

17. 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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18. 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.  

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пита-

ния для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2014.- 808с.  

20. 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», 2015. – 416 с.  

21. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с  

22. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Н.И. Дубровская , Е.В.. Чубасова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2015. – 176 с  

23. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

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

тельский центр «Академия», 2016. – 320 с  

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

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

25. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Из-

дательский центр «Академия», 2016. – 240 с  

26. 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», 2016. – 352 с.  

27. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб-

ник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2015 – 373 с.  

28. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление полу-

фабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Ака-

демия», 2016. – 192 с.  

29. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский 

центр «Академия», 2015. – 128 с  

30. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб. для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Акаде-

мия», 2015. – 288 с  

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

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

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.  

 

3.2.2. Электронные издания:  

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

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

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

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;  

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/  

8. http:/ /www.pitportal.ru 



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ   

 

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рам-

ках модуля  

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 2.1.  

ПК 2.2.  

ПК 2.3.  

ПК 2.4.  

ПК 2.5.  

ПК 2.6.  

ПК 2.7.  

ПК 2.8.  

ОК 01-07  

ОК 09-10  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выполнение всех действий по организа-

ции подготовки рабочих мест, оборудо-

вания, сырья, материалов в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стан-

дартами чистоты (система ХАССП), тре-

бованиями охраны труда и техники без-

опасности:  

– оптимальный выбор и целевое, без-

опасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инстру-

ментов, посуды, соответствие виду вы-

полняемых работ (виду и способу приго-

товления горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента);  

– рациональное размещение оборудова-

ния, инвентаря, посуды, инструментов, 

сырья, материалов на рабочем месте;  

– точная оценка соответствия качества и 

безопасности сырья, продуктов, матери-

алов требованиям регламентов;  

– соответствие распределения заданий 

между подчиненными в их квалифика-

ции;  

– соответствие организации хранения 

сырья, продуктов, готовых полуфабрика-

тов требованиям регламентов (соблюде-

ние температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования);  

– соответствие методов подготовки к ра-

боте, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного ин-

вентаря, инструментов, весоизмеритель-

ных приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене;  

– правильная, в соответствии с инструк-

циями, безопасная правка ножей;  

– точность, соответствие заданию веде-

ние расчетов потребности в сырье, про-

дуктах;  

– соответствие правилам оформления 

заявки на сырье, продукты  

Текущий контроль: 
экспертное наблюдение 

и оценка в процессе вы-

полнения:  

- практических/ лабора-

торных занятий;  

- заданий по учебной и 

производственной прак-

тикам;  

- заданий по самостоя-

тельной работе  

Промежуточная атте-

стация: 

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК;  

- выполнения заданий 

экзамена по модулю;  

- экспертная оценка за-

щиты отчетов по учеб-

ной и производственной 

практикам  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Организация и ведение процессов приго-
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товления, творческого оформления и 

подготовки к реализации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок  

сложного ассортимента:  

– адекватный выбор основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распозна-

вание недоброкачественных продуктов;  

– соответствие потерь при приготовле-

нии горячей кулинарной продукции дей-

ствующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовле-

ния супов, соусов, горячих блюд, кули-

нарных изделий и закусок (экономия ре-

сурсов: продуктов, времени, энергетиче-

ских затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецеп-

туре, особенностям заказа);  

– профессиональная демонстрация навы-

ков работы с ножом, механическим, теп-

ловым оборудованием, оборудованием 

для вакуумирования, упаковки;  

– соответствие готовой продукции 

(внешний вид, форма, вкус, консистен-

ция, выход и т.д.) особенностям заказа, 

методам обслуживания;  

– правильное, оптимальное, адекватное 

заданию планирование и ведение про-

цессов приготовления, творческого 

оформления и подготовки к реализации 

супов, соусов, горячих блюд, кулинар-

ных изделий и закусок сложного ассор-

тимента, соответствие процессов ин-

струкциям, 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 от-

ходов;  

• соблюдение требований персональной 

гигиены в соответствии с требованиями 

системы ХАССП (сан.спец.одежда, чи-

стота рук, работа в перчатках при вы-

полнении конкретных операций, хране-

ние ножей в чистом виде во время рабо-

ты, правильная (обязательная) дегуста-

ция в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике); 
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• адекватный выбор и целевое, безопас-

ное использование оборудования, инвен-

таря, инструментов, посуды;  

– соответствие времени выполнения ра-

бот нормативам;  

– соответствие массы супов, соусов, го-

рячих блюд, кулинарных изделий, заку-

сок требованиям рецептуры, меню, осо-

бенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов 

при изменении выхода горячей кулинар-

ной продукции, взаимозаменяемости 

продуктов;  

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу;  

– соответствие внешнего вида готовой 

горячей кулинарной продукции требова-

ниям рецептуры, заказа:  

• соответствие температуры подачи виду 

блюда;  

• аккуратность порционирования горя-

чих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правиль-

ное использование пространства тарел-

ки, использование для оформления блю-

да только съедобных продуктов)  

• соответствие объема, массы блюда 

размеру и форме тарелки;  

• гармоничность, креативность внешнего 

вида готовой продукции (общее визу-

альное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция)  

• гармоничность вкуса, текстуры и аро-

мата готовой продукции в целом и каж-

дого ингредиента современным требова-

ниям, требованиям рецептуры, отсут-

ствие вкусовых противоречий;  

• соответствие текстуры (консистенции) 

каждого компонента блюда/изделия за-

данию, рецептуре  

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовой горячей кулинарной продукции 

для отпуска на вынос  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

– актуальность, соответствие разрабо-

танной, адаптированной рецептуры осо-

бенностям заказа, виду и форме обслу-

живания:  

• оптимальность, точность выбора типа и 

количества продуктов, вкусовых, арома-

тических, красящих веществ, соответ-

ствие их требованиям по безопасности 
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продукции;  

• соответствие дополнительных ингреди-

ентов виду основного сырья;  

• соблюдение баланса жировых и вкусо-

вых компонентов;  

• актуальность, оптимальность формы, 

текстуры, соответствие их способу по-

следующей термической обработки;  

• оптимальность выбора, комбинирова-

ния способов кулинарной обработки и 

приготовления; соответствие способов 

обработки виду, кондиции сырья, про-

дуктов;  

• точность выбора направлений измене-

ния рецептуры с учетом особенностей 

заказа, сезонности, форме обслуживания;  

– точность, правильность ведения расче-

тов, оформления результатов проработ-

ки; соответствие методов расчета коли-

чества сырья, продуктов, массы готового 

блюда, кулинарного изделия действую-

щим методикам, правильность опреде-

ления норм отходов и потерь при обра-

ботке сырья и приготовлении горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– правильность оформления акта прора-

ботки новой или адаптированной рецеп-

туры;  

– оптимальность выбора способа презен-

тации результатов проработки (горячую 

кулинарную продукцию, разработанную 

документацию);  

– демонстрация профессиональных 

навыков выполнения работ по приготов-

лению горячей кулинарной продукции 

сложного ассортимента при проведении 

мастер-класса для представления резуль-

татов разработки  
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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     

                                                                                                                                 

                                                                                     «______»   ____________2021 г. 
   

 

 

 

 

РАБОЧАЯ  ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

ПМ 03. ОРГАНИЗАЦИЯ И ВЕДЕНИЕ ПРОЦЕССА ПРИГОТОВЛЕНИЯ, 

ОФОРМЛЕНИЯ И ПОДГОТОВКИ К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ 
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специальность 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 
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Рабочая программа ПМ 03. «Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания» разработана на основе: 

3. Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессио-

нального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвер-

жденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 де-

кабря 2016 г. №1565 зарегистрировано в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

4. Примерной основной образовательной программы по специальности среднего про-

фессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной Фе-

деральным учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и ту-
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения  программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью  основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.02.15  Поварское и кондитерское дело 

(приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении федерального государ-

ственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специ-

альности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в Минюсте России 

20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий, специальностей 

43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности  Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

Код Профессиональные компетенции 

ВД 3 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реа-

лизации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания  

ПК 3.1. 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для при-

готовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкци-
ями и регламентами. 

ПК 3.2. 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния. 

ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации сала-

тов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации ка-

напе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных ка-
тегорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом по-
требностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации хо-

лодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потреб-

ностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.7. 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей раз-

личных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенции  

 
Код Общие компетенции 

1 2 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам. 

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

ния задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. 
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ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руко-
водством, клиентами. 

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

том особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический опыт  разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания;  

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сы-

рья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслу-

живания;  

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами  

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимен-

та, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к без-

опасности;  

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  

контроля хранения и расхода продуктов  

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изме-

нением спроса, с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное ис-

пользование сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, 

требований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и ре-

гламентами;  

применять, комбинировать различные способы приготовления, твор-

ческого оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ;  

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции  
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Знать  требования охраны труда, пожарной безопасности и производствен-

ной санитарии в организации питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хо-

лодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовле-

ния, в т.ч. авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформле-

ния и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложно-

го ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про-

дуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции;  

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты;  

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок  

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 256 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 23 часа;

 обязательная аудиторная нагрузка 233 часов

 практические занятия- 184 часа;

 учебная практика – 36 часов

 производственная практика – 108 часов.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фессио-

нальных 

общих ком-

петенций 

Наименования разделов профес-

сионального модуля 

Объем  

образова-

тельной 

програм-

мы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производ-

ственная 
лабораторные и 

практические 

занятия, часов 
ПК 3.1-3.7 

ОК 1-7,9- 11 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и подго-

товки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, заку-
сок сложного ассортимента 

43 32 10   8 

ПК 3.2.- 3.7 
ОК 1-7,9- 11 

Раздел модуля 2. Приготовление и 
подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, заку-

сок сложного ассортимента 

63 54 30   12 

ПК 3.1- 3.7. Учебная и производственная 

практика 144  36 108  

 Промежуточная аттестация эк-

замен по модулю 
-      

 Всего: 256 86 40 36 108 20 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), междисци-

плинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (самосто-

ятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

МДК. 03.01. Организация процессов приготовления, подготовки к реализации и хранению холодных блюд, кулинарных изделий и заку-

сок сложного ассортимента 
40 

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

сложного ассортимента 
40 

Тема 1.1.  

Классификация, ассорти-

мент холодной кулинарной 

продукции холодных 

блюд, кулинарных изделий 

и закусок  

Содержание  8 

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. Актуальные направления в совершен-

ствовании ассортимента холодной кулинарной продукции сложного приготовления  

Правила адаптации, разработки рецептур холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  

4 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 4 

Практическое занятие 

Адаптация рецептур холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением спроса, учетом 

правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, ре-

гиональных продуктов, потребностей различных категорий потребителей, видов методов обслужива-

ния.  

4 

Тема 1.2.   

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранению 

холодных блюд, кулинар-

ных изделий и закусок  

Содержание  4 

Технологический цикл приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассор-

тимента. Характеристика, последовательность этапов. 

Комбинирование способов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок, с учетом 

ассортимента продукции, требований к процедурам обеспечения безопасности и качества продукции на 

основе принципов ХАССП и требований СанПиН: выбор последовательности и поточности технологи-

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

ций, проведение контроля сырья, продуктов, функционирования технологического оборудования и т.д. 

(ГОСТ 30390-2013)  

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных блюд, кулинарных изделий,  

закусок 

4 

Тема 1.3.  
Организация и техниче-

Содержание  10 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и 4 
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ское оснащение работ по 

приготовлению, хране-

нию, подготовке к реали-

зации холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок  

закусок сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственно-

го инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними  

Организация отпуска холодных блюд, кулинарных изделий и закусок с учетом различных методов об-

служивания: самообслуживания, обслуживания официантами. Организация процессов упаковки, подго-

товки готовой холодной кулинарной продукции к отпуску на вынос  

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации  

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 6 

Практическое занятие 

Организация рабочего места повара по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

сложного ассортимента.  

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и заку-

сок сложного ассортимента. Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в про-

цессе приготовления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок сложного ассортимента.  

6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1:  

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

телем).  

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

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

вочной 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.  

8 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  66 

МДК 03.02 Ведение процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок  сложного ас-

сортимента 
66 

   

2 
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Тема 2.1.  

Приготовление, хранение 

холодных соусов, запра-

вок сложного ассорти-

мента  

 

Содержание  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных соусов и заправок 

сложного ассортимента.  Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним подходящего ти-

па. Актуальные направления в приготовлении холодных соусов и заправок. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по-

дачи сложных соусов  из полуфабрикатов промышленного производства: табаско, терияки, соевый со-

ус, бальзамический уксус. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.  

Современные методы приготовления, рецептуры, кулинарное назначение, варианты подачи салатных 

заправок на основе растительного масла, уксуса, горчичного порошка, майонеза. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Современные методы приготовления (использование кремера), рецептуры, кулинарное назначение, ва-

рианты подачи холодных соусов сложного ассортимента (пенки, эспумы, гели) на основе сливок, сме-

таны, кисломолочных продуктов, фруктовых, ягодных, овощных соков и пюре, пряной зелени, с ис-

пользованием текстур молекулярной кухни. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценно-

сти  продуктов. 

Правила отпуска  холодных соусов и заправок сложного ассортимента: творческое оформление и эсте-

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

и способа обслуживания. Упаковка, подготовка холодных соусов и заправок для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасно-

му хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тема 2.2.   

Приготовление, подго-

товка к реализации сала-

тов сложного ассортимен-

та  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  8 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность салатов сложного ассортимен-

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

ления в приготовлении салатов сложного ассортимента. 

2 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по-

дачи сложных салатов из вареных овощей, винегретов, салатов из свежих овощей. Способы сокращения 

потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, 

рецептуры, варианты подачи салатов сложного ассортимента из сырых и вареных продуктов (овощей, 

мяса, птицы, рыбы, нерыбного водного сырья); несмешанных салатов; салатов-коктейлей; теплых сала-

тов. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

 Правила подбора заправок к салатам сложного ассортимента. Правила  сочетаемости, взаимозаменяе-

мости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ для сала-

тов и салатных заправок. 
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Правила оформления и отпуска салатов сложного ассортимента: творческое оформление и эстетичная 

подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи салатов. Выбор посуды для отпуска, 

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

стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка сала-

тов для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом 

требований  к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 6 

Лабораторно-практическое занятие 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация салатов сложного ассортимента, в том числе автор-

ских, брендовых, региональных (несмешанных салатов, салатов-коктейлей, теплых салатов, тапасов и 

пр.).  

6 

Тема 2.3.  

Приготовление, подго-

товка к реализации кана-

пе, холодных закусок 

сложного ассортимента  

 

Содержание  12 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ин-

гредиентов для  канапе, холодных закусок сложного ассортимента  Актуальные направления в приго-

товлении  канапе, холодных закусок сложного ассортимента. 

4 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента (рыбных и мясных деликатесных продуктов холодного и горячего копчения; 

карпаччо (из мяса и рыбы); террина (из гусиной печени, фуа-гра, семги); тартара; несладкого мильфея; 

роллов; паштета (из говяжьей или гусиной печени), паштета в тесте, паштетов и муссов запеченных на 

водяной бане в формах (из мяса, птицы, крабов и др.); овощных и фруктово-ягодных равиолей с раз-

личными начинками; фуршетных закусок (тапас, ово-лакто, фингер фуд), с использованием техник мо-

лекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после заморажи-

вания. Рецептуры, варианты подачи канапе, холодных закусок сложного ассортимента. Способы со-

кращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления, рецептуры, варианты по-

дачи масляных смесей (масла зеленого, масла ракового/крабового, масла анчоусного, масла сырного, 

желтковой пасты, сырной пасты, селедочного масла; масла грибного; масла креветочного; чесночного 

масла).  Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила оформления и отпуска канапе, холодных закусок сложного ассортимента: творческое оформ-

ление и эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодных закусок. 

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

служивания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эсте-

тичная упаковка, подготовка канапе, холодных закусок для отпуска на вынос. Контроль хранения и 
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расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к безопасному хранению пищевых 

продуктов (ХАССП).  

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 8 

Практическое занятие 

Адаптация рецептур канапе, холодных закусок сложного ассортимента в  соответствии с изменением 

спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использо-

вания сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

2 

Лабораторно-практическое занятие 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация  канапе, холодных закусок сложного ассортимента  

из яиц,  овощей и грибов, рыбных и мясных продуктов 

6 

Тема 2.4.  

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента 

 
 

Содержание  12 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из рыбы, не-

рыбного водного сырья сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнитель-

ных ингредиентов для  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента. 

Правила подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным блюдам.  Актуальные 

направления в приготовлении  холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента. 

4 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента (рыба заливная (целиком и порционными кусками); 

рыба фаршированная заливная (целиком и порционными кусками); рулетики  из рыбы, заливные крабы, 

креветки, гребешки и т.д.), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, ком-

прессии продуктов.  Рецептуры, варианты холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформлении. Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Правила оформления и отпуска холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассорти-

мента: творческое оформление и эстетичная подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, 

с сохранением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитер-

ского мешка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура 

подачи холодных блюд. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организа-

ции питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порцио-

нирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для 

отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требо-

ваний  к безопасному хранению пищевых продуктов (НАССР). 
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Тематика практических и лабораторно-практических занятий 8 

Практическое занятие  

Адаптация рецептур холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в со-

ответствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, из-

менения выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  катего-

рий потребителей, видов и форм обслуживания. 

2 

Лабораторно-практическое занятие 

 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента. 

6 

Тема 2.5.  

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  12 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных блюд из мяса, до-

машней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов для  холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента. Правила 

подбора и расчета количества гарниров и соусов к сложным холодным 

блюдам.  Актуальные направления в приготовлении холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента.  

4 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из мяса 

сложного ассортимента (баранья нога шпигованная, свиная корейка на ребрышках, поросенок фарши-

рованный заливной, поросенок запеченный с гарниром, рулетики из мяса), с использованием техник 

молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд 

из мяса  сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при 

оформлении. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                              
Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных блюд из до-

машней птицы, дичи сложного ассортимента (галантин из птицы,  курица фаршированная, индейка, 

фаршированная целиком, рулетики из птицы), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, 

витамикса, компрессии продуктов. Рецептуры, варианты холодных блюд из домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента, гармоничного сочетания украшений с основными продуктами при оформле-

нии. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 
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Правила оформления и холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента: твор-

ческое  оформление и  эстетичная  подача (нарезка, порционирование и собирание продуктов, с сохра-

нением формы, заливание в желе, глазирование ланспиком, отделка из корнетика и кондитерского меш-

ка, охлаждение, легкое замораживание). Правила сервировки стола и подачи, температура подачи хо-

лодных блюд. 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 блюд из мяса, домашней птицы, дичи для отпуска на вынос. 

Контроль хранения и расхода продуктов.  

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

(ХАССП). 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 8 

Практическое занятие   

Адаптация рецептур холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента в соответ-

ствии с изменением спроса,  с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения 

выхода,   использования сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий по-

требителей, видов и форм обслуживания.  

2 

Лабораторно-практическое занятие 

 Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных блюд из мяса, мясных продуктов, до-

машней птицы, дичи  сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных. 

6 

Консультации по МДК 03.02 2 

Экзамен по МДК 03.02 6 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2.  

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

подавателем).  

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, инстру-

ментов 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 блюда в соответствии с заданием. 

12 
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Составление акта проработки.  

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

Учебная практика по ПМ.03 

Виды работ:  

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

дуктов 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 блюд, кулинарных изде-

лий, закусок сложного 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 

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 холодных блюд, кулинарных изделий, закусок.  

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассор-

тимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецеп-

туры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

7. Приготовление, оформление холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе региональ-

ных, 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 ин-

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

9. Оценка качества холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента  перед отпуском, упаковкой на вы-

нос. 

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

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюде-

ния требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых холодных 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 

36 
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безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

15. Разработка ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом потребностей различных категорий  потребителей, ви-

дов и форм обслуживания. 

16. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и фор-

мы обслуживания.  

17. Расчет стоимости холодных блюд, кулинарных изделий, закусок. 

18. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных 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). 

19. 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. 

20. 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 ин-

вентаря в  

соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (концентрированная) по ПМ. 03  
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Виды работ: 

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

дартами 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 вы-

полнения задания 

4.  (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с уче-

том обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

5. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в со-

ответствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

6. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок (порционирования (комплек-

тования), сервировки и творческого оформления холодных блюд, кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом со-

блюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой про-

дукции. Упаковка готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования. 

7. Организация хранения готовых холодных блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом соблюдения требований 

по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

8. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание го-

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

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

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

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

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответ-

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потре-

бителем при отпуске с раздачи, на вынос. 
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы профессионального модуля имеются следующие специальные 

помещения:  

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии ку-

линарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, 

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

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

средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя.  

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

столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка;  

Овощерезка или процессор кухонный;  

Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухон-ный;  

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;  
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Стеллаж передвижной; Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен имеет 

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания:  

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

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

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

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

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

от 10 мая 2007 № 276].  

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

4. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

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

6. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

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

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

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

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

тинформ, 2014.- III, 12 с.  

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

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

12 с.  

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки ка-

чества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с.  

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на про-

дукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержа-

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

12. 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.  

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного сани-

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

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) ме-

роприятий [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:  

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-

щевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного сани-

тарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об-

щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и про-

довольственного 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»].  
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17. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

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

18. 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.  

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пита-

ния для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2014.- 808с.  

20. 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», 2015. – 416 с.  

21. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с. 

22. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного пи-тания: 

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

тельский центр «Академия», 2016. – 320 с  

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

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

24. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Из-

дательский центр «Академия», 2016. – 240 с  

25. 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», 2016. – 352 с.  

26. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Оте-

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

27. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного пи-тания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2015 – 373 с.  

28. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление по-

луфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Ака-

демия», 2016. – 192 с.  

29. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для уча-

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

центр «Академия», 2017. – 208 с.  

30. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще-ственного 

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

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с  

 

3.2.2. Электронные издания:  
 

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

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

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

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;  

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/  

8. http:/ /www.pitportal.ru/  



 

 

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.  

Организовывать подго-

товку рабочих мест, 

оборудования, сырья, 

материалов для приго-

товления холодных 

блюд, кулинарных из-

делий, закусок в соот-

ветствии с инструкция-

ми и регламентами  

Выполнение всех действий по организации 

подготовки рабочих мест, оборудования, сы-

рья, материалов в соответствии с инструкция-

ми и регламентами, стандартами чистоты (си-

стема ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности:  

– оптимальный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производствен-

ного инвентаря, инструментов, посуды, соот-

ветствие виду выполняемых работ (виду и 

способу приготовления холодной кулинарной 

продукции сложного ассортимента);  

– рациональное размещение оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов на рабочем ме-

сте;  

– точная оценка соответствия качества и без-

опасности продуктов, полуфабрикатов, мате-

риалов требованиям регламентов;  

– соответствие распределения заданий между 

подчиненными в их квалификации;  

– соответствие организации хранения сырья, 

продуктов, полуфабрикатов, готовой кулинар-

ной продукции требованиям регламентов (со-

блюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, пра-

вильность упаковки, складирования);  

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике без-

опасности, охране труда, санитарии и гигиене;  

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей;  

– точность, соответствие заданию ведение рас-

четов потребности в сырье, продуктах;  

– соответствие правилам оформления заявки 

на сырье, продукты  

Текущий контроль:  

экспертное наблюде-

ние и оценка в про-

цессе выполнения:  

- практических/ ла-

бораторных занятий;  

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам;  

- заданий по самосто-

ятельной работе  

Промежуточная атте-

стация:  

экспертное наблюде-

ние и оценка выпол-

нения:  

- практических зада-

ний на заче-

те/экзамене по МДК;  

- выполнения зада-

ний экзамена по мо-

дулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ-

ственной практикам  
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ПК 3.2.  

Осуществлять приго-

товление, непродолжи-

тельное хранение хо-

лодных соусов, запра-

вок с учетом потребно-

стей различных катего-

рий потребителей, ви-

дов и форм обслужива-

ния  

ПК 3.3.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации са-

латов сложного ассор-

тимента с учетом по-

требностей различных 

категорий потребите-

лей, видов и форм об-

служивания  

ПК 3.4.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации ка-

напе, холодных закусок 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

ПК 3.5.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сы-

рья сложного ассорти-

мента с учетом потреб-

ностей раз- 
личных категорий по-

требителей, видов и 

форм обслуживания  

ПК 3.6.  

Осуществлять приго-

товление, творческое 

оформление и подго-

товку к реализации хо-

лодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

сложного ассортимента 

с учетом потребностей 

Организация и ведение процессов приготовле-

ния, творческого оформления и подготовки к 

реализации салатов, канапэ, соусов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента:  

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе 

специй, приправ, точное распознавание недоб-

рокачественных продуктов;  

– соответствие потерь при приготовлении хо-

лодной кулинарной продукции действующим 

нормам;  

– оптимальность процесса приготовления са-

латов, канапэ, соусов, холодных блюд, кули-

нарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям зака-

за);  

– профессиональная демонстрация навыков 

работы с ножом, механическим, тепловым 

оборудованием, оборудованием для вакууми-

рования, упаковки;  

– соответствие готовой продукции (внешний 

вид, форма, вкус, консистенция, выход и т.д.) 

особенностям заказа, методам обслуживания;  

– правильное, оптимальное, адекватное зада-

нию планирование и ведение процессов приго-

товления, творческого оформления и подго-

товки к реализации салатов, канапэ, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и заку-

сок сложного ассортимента, соответствие про-

цессов инструкциям, регламентам;  

– соответствие процессов приготовления и 

подготовки к реализации стандартам чистоты, 

требованиям охраны труда и техники безопас-

ности:  

• корректное использование цветных разде-

лочных досок;  

• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов;  

• соблюдение требований персональной гигие-

ны в соответствии с требованиями системы 

ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

в перчатках при выполнении конкретных опе-

раций, 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 ис-

пользование оборудования, инвентаря, ин-

струментов, посуды;  

– соответствие времени выполнения работ 

нормативам;  
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различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 3.7.  

Осуществлять разра-

ботку, адаптацию ре-

цептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок, в том числе 

авторских, брендовых, 

региональных с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания  

– соответствие массы салатов, канапэ, соусов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и заку-

сок требованиям рецептуры, меню, особенно-

стям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода холодной кулинарной про-

дукции, взаимозаменяемости продуктов;  

– адекватность оценки качества готовой про-

дукции, соответствия ее требованиям рецепту-

ры, заказу;  

– соответствие внешнего вида готовой холод-

ной кулинарной продукции требованиям ре-

цептуры, заказа:  

• соответствие температуры подачи виду блю-

да;  

• аккуратность порционирования холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок при от-

пуске (чистота тарелки, правильное использо-

вание пространства тарелки, использование 

для оформления блюда только съедобных про-

дуктов)  

• соответствие объема, массы блюда размеру и 

форме тарелки;  

• гармоничность, креативность внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное впечат-

ление: цвет/сочетание/баланс/композиция)  

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата 

готовой продукции в целом и каждого ингре-

диента современным требованиям, требовани-

ям рецептуры, отсутствие вкусовых противо-

речий;  

• соответствие текстуры (консистенции) каж-

дого компонента блюда/изделия заданию, ре-

цептуре  

– эстетичность, аккуратность упаковки гото-

вой холодной кулинарной продукции для от-

пуска на вынос  

-актуальность, соответствие разработанной, 

адаптированной рецептуры особенностям за-

каза, виду и форме обслуживания:  

• оптимальность, точность выбора типа и ко-

личества продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ, соответствие их требова-

ниям по безопасности продукции;  

• соответствие дополнительных ингредиентов 

виду основного сырья;  

• соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов;  

• актуальность, оптимальность формы, тексту-

ры, соответствие их способу последующей 

термической обработки;  

• оптимальность выбора, комбинирования спо-

собов кулинарной обработки и приготовления; 

соответствие способов обработки виду, конди-
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ции сырья, продуктов;  

• точность выбора направлений изменения ре-

цептуры с учетом особенностей заказа, сезон-

ности, форме обслуживания;  

– точность, правильность ведения расчетов, 

оформления результатов проработки; соответ-

ствие методов расчета количества сырья, про-

дуктов, массы готового блюда, кулинарного 

изделия действующим методикам, правиль-

ность определения норм отходов и потерь при 

обработке сырья и приготовлении холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок;  

– правильность оформления акта проработки 

новой или адаптированной рецептуры;  

– оптимальность выбора способа презентации 

результатов проработки (холодную кулинар-

ную продукцию, разработанную документа-

цию);  

– демонстрация профессиональных навыков 

выполнения работ по приготовлению холод-

ной кулинарной продукции сложного ассор-

тимента при проведении мастер-класса для 

представления результатов разработки  

ОК 01  

Выбирать способы ре-

шения задач професси-

ональной деятельности, 

применительно к раз-

личным контекстам  

– точность распознавания сложных проблем-

ных ситуаций в различных контекстах;  

– адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной деятельно-

сти;  

– оптимальность определения этапов решения 

задачи;  

– адекватность определения потребности в 

информации;  

– эффективность поиска;  

– адекватность определения источников нуж-

ных ресурсов;  

– разработка детального плана действий;  

– правильность оценки рисков на каждом ша-

гу;  

– точность оценки плюсов и минусов получен-

ного результата, своего плана и его реализа-

ции, предложение критериев оценки и реко-

мендаций по улучшению плана  

Текущий контроль:  

экспертное наблюде-

ние и оценка в про-

цессе выполнения:  

- заданий для практи-

ческих/ лаборатор-

ных занятий;  
- заданий по учебной 

и производственной 

практике;  

- заданий для само-

стоятельной работы 

  
Промежуточная атте-

стация:  

экспертное наблюде-

ние и оценка в про-

цессе выполнения:  

- практических зада-

ний на заче-

те/экзамене по МДК;  

- заданий экзамена по 

модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ-

ственной практикам  

 

 

 

ОК. 02  

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпрета-

цию информации, не-

обходимой для выпол-

нения задач професси-

ональной деятельности  

– оптимальность планирования информацион-

ного поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессио-

нальных задач;  

– адекватность анализа полученной информа-

ции, точность выделения в ней главных аспек-

тов;  

– точность структурирования отобранной ин-

формации в соответствии с параметрами поис-

ка;  

– адекватность интерпретации полученной 

информации в контексте профессиональной 
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деятельности;   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК.03  

Планировать и реали-

зовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие  

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии;  

– точность, адекватность применения совре-

менной научной профессиональной термино-

логии  

ОК 04  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руковод-

ством, клиентами  

 
– эффективность участия в деловом общении 

для решения деловых задач;  

– оптимальность планирования профессио-

нальной деятельность  

 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуни-

кацию на государ-

ственном языке с уче-

том особенностей со-

циального и культурно-

го контекста  

 
– грамотность устного и письменного изложе-

ния своих мыслей по профессиональной тема-

тике на государственном языке;  

– толерантность поведения в рабочем коллек-

тив  

 

ОК 06  

Проявлять гражданско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное  

поведение на основе 

традиционных общече-

ловеческих ценностей  

 
– понимание значимости своей специальности 

 

ОК 07  

Содействовать сохра-

нению окружающей 

среды, ресурсосбере-

жению, эффективно 

действовать в чрезвы-

чайных ситуациях  

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности;  

– эффективность обеспечения ресурсосбере-

жения на рабочем месте  

 

ОК. 09  

Использовать инфор-

мационные технологии 

в профессиональной 

деятельности  

– адекватность, применения средств информа-

тизации и информационных технологий для 

реализации профессиональной деятельности  

 

ОК 10  

Пользоваться профес-

сиональной документа-

цией на государствен-

ном и иностранном 

языках  

– адекватность понимания общего смысла чет-

ко произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы);  

– адекватность применения нормативной до-

кументации в профессиональной деятельно-

сти;  

– точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планиру-

емые);  

– правильно писать простые связные сообще-

ния на знакомые или интересующие профес-

сиональные темы  
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ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО ОБРАЗОВАНИЯ ГОРОДА СЕВАСТОПОЛЯ 
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Рабочая программа ПМ.04 Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания разработана на основе: 

5. Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессио-

нального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвер-

жденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 де-

кабря 2016 г. №1565 зарегистрировано в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

6. Примерной основной образовательной программы по специальности среднего про-

фессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной Фе-

деральным учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и ту-

ризм. 

 

 

Организация-разработчик:  
Государственное бюджетное образовательное учреждение профессионального об-

разования города Севастополя «Севастопольский промышленно-технологический кол-

ледж имени Маршала инженерных войск А.В.Геловани». 

Разработчик:  

Шкут Ю.В. преподаватель ГБОУПО "СПТК" 1 категории 

Впервые рассмотрена и одобрена на заседании методического объединения отделения 

«Технологии питания и пищевой промышленности». 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 201   г 

Председатель МО  _________________ Ю.В. Шкут 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО отделения «Техно-
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения  программы 

Рабочая  программа профессионального модуля является частью основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального обра-

зования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в 

Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий, спе-

циальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

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

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания» и 

соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

Код Профессиональные компетенции 

ВД 4 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслу-

живания  

ПК 4.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в соот-

ветствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных десертов сложного  ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализа-

ции горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.6 

Осуществлять разработку, адаптацию рецептур холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенции 

    

Код  Наименование общих компетенций  

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

тельно к различным контекстам  

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  
Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное раз-

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

руководством, клиентами  

ОК.05  
Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  
Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей  

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

но действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.09  

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здо-

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности  

ОК.10  
Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках  

ОК 11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  

 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический 

опыт  

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, 

напитков с учетом потребностей различных категорий потре-

бителей, видов и форм обслуживания;  

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и фор-

мы обслуживания;  

организации и проведения подготовки рабочих мест, подго-

товки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями 

и регламентами;  

подбора в соответствии с технологическими требованиями, 

оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления различными методами, творческого оформле-

ния, эстетичной подачи холодных и горячих десертов, напит-

ков сложного приготовления, в том числе авторских, брендо-

вых, региональных;  

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

без-опасности;  

контроля качества и безопасности готовой кулинарной про-

дукции;  

контроля хранения и расхода продуктов  

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адап-

тировать рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в 

соответствии с изменением спроса, с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслужива-

ния;  

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональ-

ное использование сырья, продуктов и материалов с учетом 

нормативов, требований к безопасности;  

оценивать их качество и соответствие технологическим требо-

ваниям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, техно-
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логического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами;  

применять, комбинировать различные способы приготовле-

ния, творческого оформления и подачи холодных и горячих 

десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе ав-

торских, брендовых, региональных;  

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основ-

ного сырья и дополнительных ингредиентов, применения аро-

матических веществ;  

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции  

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производ-

ственной санитарии в организации питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации техноло-

гического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними;  

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

холодных и горячих десертов, напитков сложного приготов-

ления, в том числе авторских, брендовых, региональных;  

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных;  

актуальные направления в приготовлении десертов и напит-

ков;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодных и горячих десертов, 

напитков;  

правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты;  

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и 

правила подачи холодных и горячих десертов, напитков  

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

 

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 220 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 23 часа;

 обязательная аудиторная нагрузка 197 часов

 практические занятия- 148часа;

 учебная практика – 36 часа

производственная практика – 72 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

a. Структура профессионального модуля 

Коды профес-

сиональ-ных 

общих компе-
тенций 

Наименования разделов профес-

сионального модуля 

Объем  

образова-

тельной про-
граммы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 

работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производ-

ственная 
лабораторные и 

практические заня-
тия, часов 

ПК 4.1-4.6  

ОК 1-7,9-11  

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и под-

готовки к реализации холодных и 
горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента  

40 32 10   8 

ПК 4.2.-4.3  

ОК 1-7,9-11  

Раздел модуля 2. Приготовление 

и подготовка к реализации хо-
лодных и горячих десертов слож-

ного ассортимента  

30 24  16   6 

ПК 4.4.-4.6  

ОК 1-7,9-11  

Раздел модуля 3. Приготовление 

и подготовка к реализации хо-
лодных и горячих напитков 

сложного ассортимента  

36 30 14   6 

ПК 41-4.6  
 

Учебная и производственная 
практика 

144  36 108  

 Промежуточная аттестация экза-
мен по модулю 

      

 Всего: 220 86 40 36 108 20 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  (ПМ) 

 
Наименование разделов 

и тем профессионально-

го модуля (ПМ), междис-

циплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (само-

стоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

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

напитков сложного ассортимента 
40 

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

напитков сложного ассортимента 
40 

Тема 1.1. 

Классификация, ассор-

тимент холодных и го-

рячих десертов, напит-

ков  

 

Содержание  10 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, особенности подачи холодных и горячих десер-

тов, напитков сложного приготовления. Актуальные направления, модные тенденции в совершен-

ствовании ассортимента. 

Правила адаптации, разработки рецептур десертов, напитков с учетом правил сочетаемости, взаимо-

заменяемости продуктов, изменения выхода, использования сезонных, региональных продуктов, по-

требностей различных категорий потребителей, методов обслуживания.  

6 

Тематика практических и лабораторно-практических  занятий 4 

Практическое занятие 

Адаптация рецептур холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соответствии с 

изменением спроса, с учетом правил сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, изменения выхо-

да, использования сезонных, региональных продуктов, потребностей различных категорий потребите-

лей, методов обслуживания.  

4 

Тема 1.2.   

Характеристика процес-

сов приготовления, под-

готовки к реализации и 

хранению холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Содержание  10 

Технологический цикл приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимен-

та. Характеристика, последовательность этапов.  

10 

Комбинирование способов приготовления холодных и горячих десертов, напитков, с учетом ассорти-

мента продукции  

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих десертов, напит-

ков.  

Тема 1.3 Содержание 12 
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Организация и техниче-

ское оснащение работ 

по приготовлению, хра-

нению, подготовке к ре-

ализации холодных и 

горячих десертов, 

напитков  

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и горячих десертов, напит-

ков сложного ассортимента. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними.  

Организация хранения, отпуска холодных и горячих десертов, напитков с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовой продукции к отпуску на вынос.  

6 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению холодных и го-

рячих десертов, напитков сложного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации  

Тематика практических и лабораторно-практических  занятий 6 

Практическое занятие 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, производственного инвен-

таря, инструментов, кухонной посуды для приготовления холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента.  

2 

Практическое занятие 

Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации технологического оборудо-

вания, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе приготовления хо-

лодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента. 

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 традицион-

ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

струментов 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.  

8 

МДК. 04.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-

тимента 
66 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих десертов сложного ассортимента 30 
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Тема 2.1.  
Приготовление, хране-

ние холодных десертов 

сложного ассортимента  

Содержание  12 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных десертов сложного 

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

ные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления.  Актуальные направле-

ния в приготовлении холодных десертов  сложного ассортимента. 

4 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных десертов 

сложного ассортимента (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, карамелизация, желиро-

вание, взбивание с добавлением горячих дополнительных ингредиентов, взбивание при одновремен-

ном нагревании, взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим заморажива-

нием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм замороженных смесей, раскатывание, выпе-

кание, формование), с использованием техник молекулярной кухни, су-вида, витамикса, компрессии 

продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы сокращения потерь и сохранения 

пищевой ценности  продуктов.  

Рецептуры холодных десертов  сложного ассортимента (ледяного салата из фруктов с соусом, торта из 

замороженного мусса, панакоты, крема, крема-брюле, крема-карамели, холодного суфле, заморожен-

ного суфле, террина, парфе, щербета, цитрусового льда с ягодами, гранита, тирамису, чизкейка, блан-

манже; рулета,  мешочков и корзиночек фило с фруктами и т.д.). Холодные соусы для десертов: ягод-

ные, фруктовые, сливочные, йогуртовые. Варианты подачи, техника декорирования тарелки для пода-

чи  холодных десертов сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска холодных десертов сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. 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 об-

служивание (кейтеринг).  Порционирование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных десертов 

сложного ассортимента для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и 

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

Классификация, ассортимент, технология приготовления национальных десертов и десертов кухонь 

народов мира 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 8 

Практическое занятие 

 Составление технологических карт 
2 
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Лабораторно-практическое занятие 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация холодных десертов  сложного ассортимента (пар-

фе, щербета, ледяного салата из фруктов, гранита, бланманже, чизкейка, тирамису) 

6 

Тема 2.2.  

Приготовление, хране-

ние  горячих  десертов  

сложного ассортимента 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание  12 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность горячих  десертов сложного 

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

ные характеристики готовых полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направле-

ния в приготовлении горячих десертов  сложного ассортимента. 

4 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих десертов слож-

ного ассортимента (смешивание, проваривание, запекание в формах на водяной бане, варка в различ-

ных жидкостях, взбивание, перемешивание, глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, 

обмакивание в жидкое «фондю», порционирование.), с использованием техник молекулярной кухни, 

су-вида, витамикса, компрессии продуктов, тонкого измельчения после замораживания. Способы со-

кращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Рецептуры горячих десертов  сложного ассортимента (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного 

пирога, пудинга, кекса с глазурью,  снежков из шоколада,  шоколадно-фруктового фондю, десертов 

фламбе, десертов  «с обжигом» и т.д.).  Горячие соусы (сабайон, шоколадный) и начинки (сливочные, 

фруктовые, ягодные, ореховые) для горячих десертов. Варианты подачи,техника декорирования та-

релки для подачи горячих десертов сложного ассортимента. 

 Правила оформления и отпуска горячих десертов сложного ассортимента: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих десертов слож-

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

питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг).  Порциони-

рование,  эстетичная упаковка, подготовка горячих десертов сложного ассортимента для отпуска на 

вынос. Контроль хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 8 

Практическое занятие 

 Адаптация рецептур горячих десертов  сложного ассортимента в соответствии с изменением спроса,  

с учетом правил сочетаемости,  взаимозаменяемости продуктов, изменения выхода,   использования 

сезонных региональных продуктов, потребностей различных  категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

2 
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Лабораторно-практическое занятие 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация горячих десертов  сложного ассортимента, в том 

числе авторских, брендовых, региональных (горячего суфле, фондана, брауни, воздушного пирога, 

пудинга, кекса, фламбе). 

6 

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 традицион-

ных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

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

струментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР.  

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач.  

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела.  

6 

Раздел модуля 3. Приготовление и подготовка к реализации  холодных и горячих напитков сложного ассортимента  36 

Тема 3.1 

Приготовление, подго-

товка к реализации хо-

лодных напитков слож-

ного ассортимента 

 

Содержание  10 

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных напитков сложного 

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

альные направления в приготовлении холодных напитков  сложного ассортимента. 

 

4 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления холодных напитков 

сложного ассортимента (отжимание и смешивание соков, смешивание напитков с соками и пряностя-

ми, проваривание, настаивание, процеживание, смешивание с другими ингредиентами, охлаждение), с 

использованием техник молекулярной кухни, компрессии продуктов, тонкого измельчения после за-

мораживания. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Рецептуры холодных напитков  сложного ассортимента (свежеотжатые соки, фруктово-ягодные про-

хладительные напитки, холодные пунши, ласси йогуртовые, безалкогольные мохито, фраппе, лимона-

ды, смузи, компоты,  холодные чай и кофе,  коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных 

напитков сложного ассортимента. 

Правила  оформления  и  отпуска  холодных  напитков  сложного  ассортимента: творческое оформле-

ние  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 
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способа обслуживания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порциони-

рование,  эстетичная упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль хра-

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

пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 6 

Лабораторно-практическое занятие 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация  холодных напитков  сложного ассортимента. 
6 

Тема 3.2 

Приготовление, подго-

товка к реализации го-

рячих напитков сложно-

го  ассортимента 

Содержание  12 

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

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

альные направления в приготовлении горячих напитков  сложного ассортимента. Организация работы 

бариста. 

4 

Комбинирование различных способов и современные методы приготовления горячих напитков слож-

ного ассортимента (отжимание, смешивание, смешивание горячих напитков с соками и пряностями, 

проваривание, варка и настаивание медовой воды с пряностями, процеживание, смешивание с други-

ми ингредиентами). Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности  продуктов. 

Рецептуры горячих напитков  сложного ассортимента (чай, кофе, какао, шоколад, горячий пунш, сби-

тень, глинтвейн, взвар и т.д.). Варианты подачи горячих напитков сложного ассортимента. 

Правила оформления и отпуска горячих напитков сложного ассортимента: 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 обслужи-

вания («шведский стол», выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет).  Порционирование,  эстетич-

ная упаковка, подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и расхода про-

дуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований  к  

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 8 

Практическая занятие 

Разработка, адаптация  рецептур авторских,  брендовых, региональных холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента, с учетом потребностей  различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания.  

2 

Лабораторно-практическое занятие 

Приготовление, оформление, отпуск и презентация  горячих  напитков  сложного ассортимента. 
6 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3.  
1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным препо-

давателем).  

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, инструмен-

тов 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  слож-

ного ассортимента в соответствии с заданием. Составление акта проработки.  

9. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

6 

Консультации по МДК 04.02 2 

Экзамен по МДК 04.02 6 

Учебная практика по ПМ.04 

Виды работ:  

21. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка  качества и безопасности основных про-

дуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требовани-

ями санитарных правил. 

22. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента.  

23. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

их сочетаемости с основным продуктом.  

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

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

26. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассорти-

мента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований рецеп-

туры, последовательности приготовления, особенностей заказа. 

27. Приготовление, оформление холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента сложного ассортимента, в 

36 
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том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовле-

ния, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

28. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного ин-

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

29. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента перед отпуском, упаковкой на вынос. 

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

31. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих десертов, напитков слож-

ного ассортимента для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции.  

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

требований к безопасности пищевых продуктов 

33. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-

тимента с 14.   

  учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.   

34. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых холод-

ных и горячих десертов, напитков  на вынос и для транспортирования. 

35. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различ-

ных категорий  потребителей, видов и форм обслуживания. 

36. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания.  

37. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

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

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раз-

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

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

с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чи-

стоты. 

40. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чисто-

ты: 

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

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (по профилю специальности) по ПМ. 04 108 
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Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

12. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инстру-

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

труда). 

13. 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 про-

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

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

14. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента в соот-

ветствии заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана.  

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

онирования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по без-

опасности готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента на вы-

нос и для транспортирования.  

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

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

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

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

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

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

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

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор-

тимента в соответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуаль-

ного контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

 

Всего 250 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы профессионального модуля имеются следующие специальные 

помещения:  

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии ку-

линарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, 

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

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

средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя.  

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

столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка;  

Овощерезка или процессор кухонный;  

Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухон-ный;  

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;   
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Стеллаж передвижной; Моечная ванна двухсекционная. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной лите-

ратуры 

 

Нормативные источники: 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

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

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

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

4. 2015-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

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

Введ.  

6. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

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

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

8. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного пи-

тания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 

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

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

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

дартинформ, 2014.- III, 12 с.  

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построе-

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

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

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного пи-

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

13. 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.  

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблю-

дением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (про-

филактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного гос-

ударственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 

1.1.2193-07 «Дополнения № 1»].  

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно-

сти пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государ-

ственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27  
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16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организаци-

ям 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 ре-

дакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].  

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

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

№ 39023).  

18. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Ми-

нистерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрирова-

но в Минюсте России 02.06.2015 № 37510).  

19. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

20. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обуча-

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

21. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетическо-

го питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могиль-

ного, В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2015.- 808с.  

22. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: 

Хлебпродинформ, 2014. – 615 с.  

23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. - М.: 

Хлебпродинформ, 2014.- 560 с.  

24. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кир-

пичников. – 1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 416 с. 

25.Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2016. – 384 с  

26. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 

3-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с  

27. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Из-

дательский центр «Академия», 2014. – 336 с.  

28. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издатель-

ский центр «Академия», 2016. – 80 с.  

29. 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», 2016. – 320 с  

30. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное посо-

бие/В.Ф. Кащенко, Р.В. Кащенко. – М.: Альфа, 2015. – 416 с.  
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31. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с  

32. 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», 2016. – 

352 с.  

 

Информационные источники: 

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

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

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

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;  

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/  

8. http:/ /www.pitportal.ru/ 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

 

Код и наименование професси-

ональных и общих компетен-

ций, формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 4.1.  

Организовывать подготовку 

рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приго-

товления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напит-

ков в соответствии с инструк-

циями и регламентами  

Выполнение всех действий по организации подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями 

охраны труда и техники безопасности:  

– оптимальный выбор и целевое, безопасное использование оборудова-

ния, производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу приготовления холодных и го-

рячих десертов, напитков сложного ассортимента);  

– рациональное размещение оборудования, инвентаря, посуды, инстру-

ментов, продуктов, полуфабрикатов, материалов на рабочем месте;  

– точная оценка соответствия качества и безопасности продуктов, полу-

фабрикатов, материалов требованиям регламентов, рецептуре;  

– соответствие распределения заданий между подчиненными их квали-

фикации;  

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, полуфабрика-

тов, готовых холодных и горячих десертов, напитков требованиям ре-

гламентов (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования);  

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологиче-

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо-

измерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене;  

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

– точность, соответствие заданию ведение расчетов потребности в сырье, 

продуктах;  

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

Текущий контроль:  
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения:  

- практических/ лабораторных 

занятий;  

- заданий по учебной и произ-

водственной практикам;  

- заданий по самостоятельной 

работе  

Промежуточная аттестация:  

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения:  

- практических заданий на за-

чете/экзамене по МДК;  

- выполнения заданий экзамена 

по модулю;  

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и произ-

водственной практикам  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПК 4.2.  
Осуществлять приготовление, 

Организация и ведение процессов приготовления, творческого оформле-

ния и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 
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творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных 

десертов сложного ассортимен-

та с учетом потребностей раз-

личных категорий потребите-

лей, видов и форм обслужива-

ния  

ПК 4.3.  
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

десертов сложного ассортимен-

та с учетом потребностей раз-

личных категорий потребите-

лей, видов и форм обслужива-

ния  

ПК 4.4.  

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации холодных 

напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслужи-

вания  

ПК 4.5.  
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под-

готовку к реализации горячих 

напитков сложного ассорти-

мента с учетом потребностей 

различных категорий потреби-

телей, видов и форм обслужи-

вания 

сложного ассортимента:  

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиен-

тов, в том числе ароматических, красящих веществ, точное распознава-

ние недоброкачественных продуктов;  

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих десертов, 

напитков действующим нормам;  

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических за-

трат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления ре-

цептуре, особенностям заказа);  

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом, механиче-

ским, тепловым оборудованием, специализированным оборудованием 

для приготовления холодных и горячих напитков, приготовления укра-

шений из шоколада, карамели, оборудованием для вакуумирования, упа-

ковки;  

– соответствие готовой продукции (внешнего вида, формы, вкуса, конси-

стенции, выхода и т.д.) особенностям заказа, методам обслуживания;  

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реа-

лизации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента, 

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 неоргани-

ческих отходов;  

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требо-

ваниями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в пер-

чатках 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;  
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– соответствие массы холодных и горячих десертов, напитков требова-

ниям рецептуры, меню, особенностям заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холод-

ных и горячих десертов, напитков, взаимозаменяемости продуктов;  

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее тре-

бованиям рецептуры, заказу;  

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих десертов, 

напитков требованиям рецептуры, заказа:  

• соответствие температуры подачи виду блюда;  

• аккуратность порционирования холодных и горячих десертов, напитков 

при отпуске (чистота столовой посуды для отпуска, правильное исполь-

зование пространства посуды, использование для оформления блюда 

только съедобных продуктов)  

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме столовой посуды, 

используемой для отпуска, оптимальность выбора вида столовой посуды;  

• 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 рецепту-

ры, отсутствие вкусовых противоречий;  

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блю-

да/изделия заданию, рецептуре  

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих де-

сертов, напитков для отпуска на вынос  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПК 4.6.  

Осуществлять разработку, 

адаптацию рецептур холодных 

и горячих десертов, напитков, в 

том числе авторских, брендо-

вых, региональных с учетом 

потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

– актуальность, соответствие разработанной, адаптированной рецептуры 

особенностям заказа, виду и форме обслуживания:  

• оптимальность, точность выбора типа и количества продуктов, вкусо-

вых, ароматических, красящих веществ, соответствие их требованиям по 

безопасности продукции;  

• соответствие дополнительных ингредиентов виду основного сырья;  

• соблюдение баланса жировых и вкусовых компонентов;  

• актуальность, оптимальность формы, текстуры, соответствие их спосо-

бу последующей термической обработки;  

• оптимальность выбора, комбинирования способов кулинарной обра-
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ботки и приготовления;  

• точность выбора направлений изменения рецептуры с учетом особен-

ностей заказа, сезонности, формы обслуживания;  

– точность, правильность ведения расчетов, оформления результатов 

проработки; соответствие методов расчета количества сырья, продуктов, 

массы готового десерта, напитка действующим методикам, правильность 

определения норм потерь при приготовлении десертов и напитков слож-

ного ассортимента;  

– правильность оформления акта проработки новой или адаптированной 

рецептуры;  

– оптимальность выбора способа презентации результатов проработки 

(холодных и горячих десертов, напитков, разработанной документации);  

– демонстрация профессиональных навыков выполнения работ по приго-

товлению холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимен-

та при проведении мастер-класса для представления результатов разра-

ботки  

ОК 01  
Выбирать способы решения 

задач профессиональной дея-

тельности, применительно к 

различным контекстам.  

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах;  

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач професси-

ональной деятельности;  

– оптимальность определения этапов решения задачи;  

– адекватность определения потребности в информации;  

– эффективность поиска;  

– адекватность определения источников нужных ресурсов;  

– разработка детального плана действий;  

– правильность оценки рисков на каждом шагу;  

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций 

по улучшению плана  

 

Текущий контроль:  
экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения:  

- заданий для практических/ 

лабораторных занятий;  

- заданий по учебной и произ-

водственной практике;  

- заданий для самостоятельной 

работы  

Промежуточная аттестация:  

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения:  

- практических заданий на за-

чете/экзамене по МДК;  

- заданий экзамена по модулю;  

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и произ-

водственной практикам  
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ОК. 02  
Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной дея-

тельности  

– 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 профессио-

нальной терминологии  

 

ОК.04 

Работать в коллективе и коман-

де, эффективно взаимодейство-

вать с коллегами, руковод-

ством, клиентами  

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых за-

дач;  

– оптимальность планирования профессиональной деятельность  

 

 

 

ОК. 05  
Осуществлять устную и пись-

менную коммуникацию на гос-

ударственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста  

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по про-

фессиональной тематике на государственном языке;  

– толерантность поведения в рабочем коллективе  

 

 

ОК 06.  
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, де-

монстрировать осознанное по-

ведение на основе традицион-

ных общечеловеческих ценно-

стей  

– понимание значимости своей специальности 

 

 

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, ресурсо-

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте  
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сбережению, эффективно дей-

ствовать в чрезвычайных ситу-

ациях  

ОК. 09  

Использовать информационные 

технологии в профессиональ-

ной деятельности  

– адекватность, применения средств информатизации и информацион-

ных технологий для реализации профессиональной деятельности  

 

ОК 10.  

Пользоваться профессиональ-

ной документацией на государ-

ственном и иностранном язы-

ках  

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных выска-

зываний на известные профессиональные темы);  

– адекватность применения нормативной документации в профессио-

нальной деятельности;  

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые);  

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или инте-

ресующие профессиональные темы  
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ГОСУДАРСТВЕННОЕ БЮДЖЕТНОЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЕ УЧРЕЖДЕНИЕ 
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«СЕВАСТОПОЛЬСКИЙ ПРОМЫШЛЕННО-ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ 
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Рабочая программа ПМ.05 Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-

служивания разработана на основе: 

7. Федерального государственного образовательного стандарта среднего профессио-

нального образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, утвер-

жденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 09 де-

кабря 2016 г. №1565 зарегистрировано в Минюсте России 20 декабря 2016 г. №44828. 

8. Примерной основной образовательной программы по специальности среднего про-

фессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанной Фе-

деральным учебно-методическим объединением в системе среднего профессионального 

образования по укрупненной группе профессий, специальностей 43.00.00 Сервис и ту-

ризм. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы 

 Рабочая  программа профессионального модуля является частью основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального обра-

зования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в 

Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий, спе-

циальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности «Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-

тимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслужи-

вания» и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

Код Профессиональные компетенции 

ВД 5 

Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

ПК 5.1 

Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2 
Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий.  

ПК 5.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного  ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм. 

ПК 5.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 5.6 

Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом по-

требностей различных категорий потребителей. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенций  

 

Код Общие компетенции 

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

нительно к различным контекстам  

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

для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие  

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

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

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

ное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей  

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.09  Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо-

димого уровня физической подготовленности  

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языках  

ОК 11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере  

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь практический опыт  
 

разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания;  
разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, 
изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания;  
организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, подготовки 
к работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производ-
ственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 
инструкциями и регламентами;  
подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки качества, без-
опасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных полуфабрикатов;  
приготовления различными методами, творческого оформления, эстетичной пода-
чи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного приготовления, в том 
числе авторских, брендовых, региональных;  
упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности;  
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов;  
подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов промышлен-
ного производства;  
контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции;  
контроля хранения и расхода продуктов  

уметь  
 

разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с изменением спро-
са, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм об-
служивания;  
обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное использование 
сырья, продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к безопасности;  
оценивать их качество и соответствие технологическим требованиям;  

организовывать и проводить подготовку рабочих мест, технологического оборудо-
вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 
в соответствии с инструкциями и регламентами;  
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использо-
вания основных и дополнительных ингредиентов, применения ароматических, кра-
сящих веществ;  
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проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес теста, приго-
товление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формование, выпечку, 
отделку хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей;  
хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос готовую 

продукцию с учетом требований к безопасности  

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 
организациях питания;  
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудова-
ния, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 
посуды и правила ухода за ними;  
ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий сложного ассортимента;  
актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, мучных конди-
терских изделий;  
рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, приготовления те-
ста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и спо-
собы презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассор-
тимента, в том числе авторские, брендовые, региональные;  
правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и готовых 
отделочных полуфабрикатов промышленного производства при приготовлении, 
отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  
способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при приго-
товлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  
правила разработки рецептур, составления заявок на продукты  

 

 

 1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 346часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 31 часа;

 обязательная аудиторная нагрузка  часов-315 часов

 практические занятия- 234 часа;

 учебная практика – 72 часа

производственная  практика – 108Промежуточная аттестация экзамен по модулю   12 

часов
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды про-

фессио-

нальных 

общих ком-

петенций 

Наименования разделов профес-

сионального модуля 

Объем  

образова-

тельной 

програм-

мы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоя-

тельная рабо-

та 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 
Производ-

ственная 
лабораторные и 

практические 

занятия, часов 

ПК 5.1.-5.5  

ОК 1-7, 9-11 

Раздел модуля 1.  

Организация процессов приго-

товления, оформления и подго-

товки к реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских из-

делий  

43 32 12   8 

ПК 5.1.- 5.6 

ОК 1-7,9- 11 
Раздел модуля 2.  
Приготовление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента  

117 104 42   16 

ПК 5.1- 5.5 Учебная и производственная 

практика 
180  72 108  

 Промежуточная аттестация эк-

замен по модулю 
6 6    6 

 Всего: 346 142 54 72 108 30 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов 

и тем профессионально-

го модуля (ПМ), междис-

циплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

МДК. 05.01. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий  
40 

Раздел модуля 1. Организация приготовления,  оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
40 

 Тема 1.1.  

Классификация, ассор-

тимент хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного при-

готовления  

 

Содержание  12 

Ассортимент сложных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, их классификация в 

зависимости от используемого сырья и метода приготовления.  

Ассортимент и назначение различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе промышленного 

производства 
6 

Принципы формирования ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в ор-

ганизациях различного типа, направлений специализации. Расчет стоимости мучных кондитер-

ских изделий 

Технологическая документация, порядок ее разработки. Адаптация рецептур. Нормативно-

технологическая документация кондитера: справочник кондитера, сборники рецептур, отрас-

левые стандарты, порядок их использования 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий  6 

Практическое занятие 
Разработка технологических карт по различным источникам: сборникам рецептур, справочни-

ку кондитера.  

2 

Практическое занятие 

Разработка калькуляционных карт, наряда-заказа 
2 

Практическое занятие 

Учетно-отчетная документация кондитера, порядок ее оформления 
2 

Тема 1.2. Характери- Содержание 6 
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стика процессов 

приготовления, оформ-

ления и подготовки к 

реализации хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

ских изделий 

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения технологиче-

ских операций и их характеристика. Профессиональный словарь кондитера 6 

Физико-химические процессы, влияющие на формирование качества хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий.  

Тема 1.3.  Организация   

и техническое оснаще-

ние работ по приготов-

лению, оформлению и  

подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

Содержание  8 

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. Ви-

ды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, инструмен-

тов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за ними. Требо-

вания к организации рабочих мест. Правила организации хранения кондитерского сырья и ма-

териалов в цехе. Правила утилизации отходов. 
4 

Санитарно-гигиенические требования к выполнению работ в кондитерском цехе. Система 

ХАССП, как условие обеспечения безопасности продукции и услуг в организациях питания. 

Санитарно-гигиенические требования к изготовлению и реализации кремовых изделий 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 4 

Практическое занятие 
Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест пекаря на различных участках.  

2 
 

Практическое занятие 

Тренинг по отработке умений по организации рабочих мест кондитера на различных участках 

и безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды 

2 

Тема 1.4. Ресурсное 

обеспечение работ в 

кондитерском   цехе 

Содержание 6 

Товароведная характеристика, назначение различных  видов кондитерского  сырья и  

продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных   кондитерских изделий 

сложного ассортимента. Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготов-

ки кондитерского сырья и продуктов к использованию. 

 

 

 

 

Кондитерские смеси, отделочные полуфабрикаты промышленного     производства, пищевые 

добавки, используемые при производстве мучных       кондитерских изделий.  Их характери-

стика, назначение, использование для     оптимизации технологического процесса, удешевле-

ния стоимости.  

Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования      основных про-
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дуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении     хлебобулочных, мучных и кон-

дитерских изделий. Правила оформления заявок     на склад. 

4 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки       качества и без-

опасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных       полуфабрикатов. 

Расходные материалы, используемые при приготовлении мучных кондитерских     изделий: 

пергамент, одноразовые кондитерские мешки, капсулы, фольга,     упаковочные материалы и 

др. Характеристика, назначение,  требования к      качеству, безопасности, порядок их исполь-

зования 

Тематика практических  и лабораторно-практических занятий 2 

Практическое занятие 

Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 

8 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1  

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

ленным 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 тра-

диционных 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.  

МДК.05.02  Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента 
104 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации  хлебобулочных, мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента 
104 

Тема 2.1.  Отделочные 

полуфабрикаты, фарши, 

начинки, используемых 

при приготовлении 

сложных хлебобулоч-

ных, мучных кондитер-

Содержание 18 

Сиропы: виды, правила и режим варки, требования к качеству, условия и сроки хранения. Ис-

пользование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

 
Помада: основная, сахарная, молочная, шоколадная. Рецептуры, правила и режим варки, тре-

бования к качеству, условия и сроки хранения. Использование при приготовлении хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий 
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ских изделий Карамели: виды, правила и режим уваривания, требования к качеству, условия и сроки хране-

ния. Украшения из карамели, использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий. 

 

 

 

12 

 

 

 

 

 

Желе: виды, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. Отли-

чительные особенности желе, приготовленных на желатине,  агаре, пектине. Использование 

при приготовлении хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий.       

 Глазури: сырцовая, заварная, шоколадные покрытия (ганаш, кувертюр, «Опера»), фруктовые 

(желе, гели). Способы приготовления сырцовой и заварной глазурей. Темперирование шокола-

да. Приготовление глазурей различных видов, использование при приготовлении мучных кон-

дитерских изделий, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Кремы: сливочные, белковые, заварные, из молочных продуктов (сметаны, творога, сливок), 

комбинированные («Суфле», «Шибу», йогуртовые, фруктовые, муссы, десертные). Ассорти-

мент, рецептуры, технология приготовления, назначение. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения 

Мастика (сахарная сырцовая и заварная, молочная, зефирная) и марципан (сырцовый, завар-

ной). Виды, рецептура, правила приготовления, требования к качеству, условия и сроки хране-

ния. Использование при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Посыпки, крошки, виды, приготовление, использование в отделке хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Фарши, начинки: виды, приготовление, назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 6 

Лабораторно-практическое занятие Технологический процесс приготовления сиропов, пома-

ды, глазури, карамели, кремов 
6 

Тема 2.2. Приготовле-

ние и подготовка к реа-

лизации хлебобулочных 

изделий сложного при-

готовления и празднич-

ного хлеба 

Содержание  22 

Ассортимент сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

8 

Технология  приготовления различных типов теста: сдобного на опаре, теста из различных ви-

дов муки на дрожжах и закваске, пресного теста для отделки, слоеного дрожжевого теста. 

Оценка качества теста. Выявление дефектов теста и способы их устранения 

Технология приготовления сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Способы 

формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, температурный 

режим выпечки. Органолептические способы определения степени готовности сложных хлебо-

булочных изделий и праздничного хлеба. 

Техника и варианты оформления сложных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 
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Оценка качества.  Условия и сроки хранения сдобных хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба.   

Способы подачи хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. Требования к упаковке (на вы-

нос), подготовке к транспортированию 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 14 

Практическое занятие 

Адаптация, разработка рецептур сдобных хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 
2 

Лабораторно-практическое занятие 

 Приготовление, оформление сдобных хлебобулочных изделий. 
6 

Лабораторно-практическое занятие  

Приготовление, оформление  праздничного хлеба. 
6 

Тема 2.3. 

Приготовление, подго-

товка к реализации муч-

ных кондитерских изде-

лий сложного ассорти-

мента 

 

Содержание  26 

Ассортимент, актуальные направления в приготовлении сложных мучных кондитерских изде-

лий. Использование сухих смесей промышленного производства. Правила выбора и  варианты 

сочетания   основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним для приготовления 

сложных мучных кондитерских изделий из различных видов теста 

12 

Технология приготовления бездрожжевого теста различных видов:  медового, «Бризе», «Бре-

тон»,   тулипного,  бисквита «Джоконда», бисквита   шоколадно-миндального, «Меренга», 

«Даккуаз», «Генуаз», «Паташу», («Фило, Кора»), сахарного и др для сложных  мучных конди-

терских  изделий. Оценка качества   и степени готовности теста и полуфабрикатов из него.   

Технология приготовления сложных мучных кондитерских изделий из бездрожжевого теста. 

Способы формования штучных и многопорционных изделий из различных видов теста, темпе-

ратурный режим выпечки. Органолептические способы определения степени готовности. 

Техника и варианты оформления. Оценка качества.  Условия и сроки хранения 

Способы подачи сложных мучных кондитерских изделий. Требования к упаковке (на 

вынос), подготовке к транспортированию. 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 14 

Практическое занятие 
Адаптация, разработка рецептур сложных мучных кондитерских изделий  

2 

Лабораторно-практическое занятие  

 Приготовление бездрожжевого теста различных видов  
6 

Лабораторно-практическое занятие  

Приготовление бездрожжевого теста различных видов  
6 

Тема 2.4.  Содержание  22 
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Приготовление, подго-

товка к реализации пи-

рожных и тортов слож-

ного ассортимента 

Ассортимент  и классификация пирожных  сложного ассортимента, в том числе фирменных, 

авторских, региональных. Особенности в приготовлении и оформлении праздничных пирож-

ных. 

14 

Ассортимент  и классификация тортов сложного ассортимента, в том числе фирменных, автор-

ских, региональных. Особенности в приготовлении и оформлении праздничных тортов. 

Рецептуры, технология приготовления пирожных из различных видов теста. Режимы выпечки 

полуфабрикатов из теста. Органолептические способы определения степени готовности. 

Рецептуры, технология приготовления тортов из различных видов теста. Режимы выпечки по-

луфабрикатов из теста. Органолептические способы определения степени готовности. 

Комбинирование, актуальные сочетания различных видов теста и отделочных полуфабрикатов 

для приготовления мелкоштучных пирожных (птифур) и праздничных тортов. 

Техники и варианты оформления. 

Оценка качества.  Условия и сроки хранения 

Способы подачи праздничных тортов, пирожных. Требования к упаковке (на вынос), подготов-

ке к транспортированию 

Тематика практических и лабораторно-практических занятий 8 

Практическое занятие 

Адаптация, разработка рецептур пирожных и тортов 2 

Лабораторно-практическое занятие  
Приготовление, оформление пирожных и тортов 

6 

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

ленным 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 тра-

диционных 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.  

16 
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Консультации по МДК 05.02 6 

Экзамен по МДК 05.02 6 

Учебная практика по ПМ.05 

Виды работ:  

41. 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 требо-

ваниями санитарных правил. 

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

кондитерских изделий 

43. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

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

45. Взвешивание  продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонно-

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

46. 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.  

47. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе ав-

торских, брендовых  (фирменных) региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, со-

блюдения 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 хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 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 соблюде-

ния выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продук-

ции. 

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

с учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов 

хранения.  

14. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

15. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

16. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эф-

72 
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фективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при от-

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

17. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответ-

ствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандар-

тами чистоты. 

18. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чи-

стоты:мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производ-

ственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика  (по профилю специальности) 

Виды работ: 

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

стандартами организации питания – базы практики. 

21. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, ин-

струментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охра-

ны труда). 

22. 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 про-

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

стандартами чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

23. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимен-

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

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

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

блюдения 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 заморажива-

ние 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, точно-

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

108 
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9.  Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в со-

ответствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта 

с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос. 

Промежуточная аттестация экзамен по модулю 6 

Всего 346 
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3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы профессионального модуля имеются следующие специальные 

помещения:  

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии ку-

линарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, 

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

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

средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Компьютерного класса, оснащенного оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

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

точного дидактического материала и др; техническими средствами: компьютером, средства-

ми аудиовизуализации, мультимедийным проектором; персональными компьютерами (по 

числу обучающихся), специализированным программным обеспечением) 

Лаборатория:  

Лаборатория «Учебный кондитерский цех»  

Рабочее место преподавателя.  

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные  

Конвекционная печь  

Микроволновая печь  

Подовая печь (для пиццы)  

Расстоечный шкаф  

Плита электрическая  

Шкаф холодильный  

Шкаф морозильный  

Шкаф шоковой заморозки  

Льдогенератор  

Фризер  

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоскорешетчатый, спиральный)  

Тестомесильная машина (настольная)  

Миксер (погружной)  

Мясорубка  

Куттер или процессор кухонный  

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная)  

Пресс для пиццы  

Лампа для карамели  

Аппарат для темперирования шоколада  

Газовая горелка (для карамелизации)  

Термометр инфракрасный  

Термометр со щупом  

Овоскоп  

Машина для вакуумной упаковки  
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Производственный стол с моечной ванной  

Производственный стол с деревянным покрытием  

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый)  

Моечная ванна (двухсекционная), Стеллаж передвижной 

Учебная кухня ресторана 

Рабочее место преподавателя.  

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

столовой посуды).  

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные 

и интерактивные обучающие материалы).  

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные;  

Пароконвектомат;  

Конвекционная печь или жарочный шкаф;  

Микроволновая печь;  

Расстоечный шкаф;  

Плита электрическая;  

Фритюрница;  

Электрогриль (жарочная поверхность);  

Шкаф холодильный;  

Шкаф морозильный;  

Шкаф шоковой заморозки;  

Льдогенератор;  

Тестораскаточная машина;  

Планетарный миксер;  

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания);  

Мясорубка;  

Овощерезка или процессор кухонный;  

Слайсер;  

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухон-ный;  

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 обучения 

Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

  

3.2.1. Печатные издания:  
1. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов [Элек-

тронный 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].  
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2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного пита-ния 

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

от 10 мая 2007 № 276].  

3. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании».  

4. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями на 13 

июля 2015 г.)  

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

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

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

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

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

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

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

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

тин-форм, 2014.- III, 12 с.  

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

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

12 с.  

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки ка-

чества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с.  

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на про-

дукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержа-

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

12. 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.  

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного сани-

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

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) ме-

роприятий [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.  

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-

щевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного сани-

тарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об-

щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и про-

довольственного 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:  

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

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

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

19. 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.  

20. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пита-

ния для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2014.- 808с.  
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21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 2014. 

– 615 с. 

23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А. Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 

2014.- 560 с.  

24. Аграновский, Е.Д. и др. Организация производства в общественном питании /Е.Д. Агра-

новский. - М.:Экономика, 2014. – 254 c.  

25. Аграновский, Е.Д. Основы проектирования и интерьер предприятий общественного пи-

тания / Е.Д. Аграновский, Б.В. Дмитриев. – М.: Мастерство, 2014. – 216 с.  

26. 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», 2015. – 416 с.  

27. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебо-

булочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издатель-

ский центр «Академия», 2016. – 384 с. 

28. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с  

29. Голубев, В.Н. Справочник работника общественного питания / В.Н. Голубев, М.П. Мо-

гильный, Т.В. Шленская. – М: ДеЛи принт, 2014. – 590 с  

30. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. – 336 с  

31. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с.  

32. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

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

тельский центр «Академия», 2016. – 320 с  

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

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

34. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания / Л.С. 

Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2016. – 544 с. 

35. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Из-

дательский центр «Академия», 2016. – 240 с  

36. 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», 2016. – 352 с.  

37. Никуленкова, Т.Т. Проектирование предприятий общественного питания / Т.Т. Никулен-

кова, Г.М. Ясина. – М.:КолоС, 2014. – 247 с  

38. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Оте-

льеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2014. – 512 с.  

39. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб-

ник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2014 – 373 с. 

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

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

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.  
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41. Шеламова Г.М. Психология и этика профессиональной деятельности: учеб.пособие для 

учащихся учреждений сред.проф.образования Г.М.Шеламова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2014. – 64 с. 

 

 

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

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

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

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html;  

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html;  

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/;  

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/  

8. http:/ /www.pitportal.ru/  

 

3.2.3. Дополнительные источники:  

1. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО «Изда-

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



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬ-

НОГО МОДУЛЯ (ВИДА ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Код и наименование профес-

сиональных и общих компе-

тенций, формируемых в рам-

ках модуля  

Критерии оценки  Методы оценки 

ПК 5.1.  

Организовывать подготовку рабо-

чих мест, оборудования, сырья, 

материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных конди-

терских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Выполнение всех действий по организации 

подготовки рабочих мест, оборудования, сы-

рья, материалов в соответствии с инструкция-

ми и регламентами, стандартами чистоты (си-

стема ХАССП), требованиями охраны труда и 

техники безопасности:  

– оптимальный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, производствен-
ного инвентаря, инструментов, посуды, соот-

ветствие виду выполняемых работ (виду и спо-

собу приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента);  

– рациональное размещение оборудования, ин-

вентаря, посуды, инструментов, продуктов, 

полуфабрикатов, материалов на рабочем месте;  

– точная оценка соответствия качества и без-

опасности продуктов, полуфабрикатов, матери-

алов требованиям регламентов, рецептуре;  

– соответствие распределения заданий между 

подчиненными их квалификации;  
– соответствие организации хранения сырья, 

продуктов, отделочных полуфабрикатов про-

мышленного производства, готовых хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента требованиям регламентов 

(соблюдение температурного режима, товарно-

го соседства в холодильном оборудовании, 

правильность упаковки, складирования);  

– соответствие методов подготовки к работе, 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

Текущий контроль:  
экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:  

- практических/ лабора-

торных занятий;  

- заданий по учебной и 

производственной 
практикам;  

- заданий по самостоя-

тельной работе  

Промежуточная атте-

стация:  

экспертное наблюдение 

и оценка выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК;  

- выполнения заданий 

экзамена по модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ-

ственной практикам  
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ПК 5.2.  
Осуществлять приготовление, 

хранение отделочных полуфабри-

катов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

ПК 5.3.  
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подго-

товку к реализации хлебобулоч-

ных изделий и праздничного хле-

ба сложного ассортимента с уче-

том потребностей различных кате-

горий потребителей, видов и форм 

обслуживания  

ПК 5.4.  
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подго-
товку к реализации мучных кон-

дитерских изделий сложного ас-

сортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания  

ПК 5.5.  
Осуществлять приготовление, 

творческое оформление, подго-

товку к реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания  

весоизмерительных приборов требованиям ин-
струкций и регламентов по технике безопасно-

сти, охране труда, санитарии и гигиене;  

– правильная, в соответствии с инструкциями, 

безопасная правка ножей;  

– точность, соответствие заданию ведение рас-

четов потребности в сырье, продуктах;  

– соответствие правилам оформления заявки на 

сырье, продукты  

Организация и ведение процессов приготовле-

ния, творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитер-
ских изделий сложного ассортимента  

– адекватный выбор основных продуктов и до-

полнительных ингредиентов, в том числе аро-

матических, красящих веществ, точное распо-

знавание недоброкачественных продуктов;  

– оптимальность процесса приготовления хле-

бобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и 

т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям зака-

за);  
– профессиональная демонстрация навыков 

работы с кондитерским инвентарем, инстру-

ментами, механическим, тепловым оборудова-

нием, специализированным оборудованием для 

приготовления украшений из шоколада, кара-

мели, оборудованием для вакуумирования, упа-

ковки;  

– соответствие готовой продукции (внешнего 

вида, формы, вкуса, консистенции, выхода и 

т.д.) особенностям заказа;  

– правильное, оптимальное, адекватное зада-
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 нию планирование и ведение процессов приго-
товления, творческого оформления и подготов-

ки к реализации хлебобулочных, мучных кон-

дитерских изделий сложного ассортимента, 

соответствие процессов инструкциям, регла-

ментам;  

– соответствие процессов приготовления и под-

готовки к реализации стандартам чистоты, тре-

бованиям охраны труда и техники безопасно-

сти:  

• корректное использование цветных разделоч-

ных досок;  
• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов;  

• соблюдение требований персональной гигие-

ны в соответствии с требованиями системы 

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

перчатках при выполнении конкретных опера-

ций, 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 ис-

пользование оборудования, инвентаря, инстру-
ментов, посуды;  

– соответствие времени выполнения работ нор-

мативам;  

– соответствие массы хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента 

требованиям рецептуры, меню, особенностям 

заказа;  

– точность расчетов закладки продуктов при 

изменении выхода хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

продуктов;  
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– адекватность оценки качества готовой про-
дукции, соответствия ее требованиям рецепту-

ры, заказу;  

– соответствие внешнего вида готовых хлебо-

булочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента требованиям рецепту-

ры, заказа:  

• соответствие температуры подачи виду блю-

да;  

• аккуратность порционирования хлебобулоч-

ных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента при порционном отпуске (чистота 
столовой посуды для отпуска, правильное ис-

пользование пространства посуды, использова-

ние для оформления изделия только съедобных 

продуктов)  

• соответствие объема, массы изделия размеру 

и форме столовой посуды, используемой для 

отпуска;  

• гармоничность, креативность внешнего вида 

готовой продукции (общее визуальное впечат-

ление: цвет/сочетание/баланс/композиция);  

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата го-

товой продукции в целом и каждого ингредиен-
та современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий;  

• соответствие текстуры (консистенции) каждо-

го компонента изделия заданию, рецептуре  

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента для отпуска на вынос  
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ПК 5.6.  
Осуществлять разработку, адапта-

цию рецептур хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, в 

том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребно-

стей различных категорий потре-

бителей  

 

– актуальность, соответствие разработанной, 
адаптированной рецептуры особенностям зака-

за, виду и форме обслуживания:  

• оптимальность, точность выбора типа и коли-

чества продуктов, вкусовых, ароматических, 

красящих веществ, соответствие их требовани-

ям по безопасности продукции;  

• соответствие дополнительных ингредиентов 

виду основного сырья;  

• соблюдение баланса жировых и вкусовых 

компонентов;  

• актуальность, оптимальность формы, тексту-
ры;  

• оптимальность выбора, комбинирования спо-

собов приготовления;  

• точность выбора направлений изменения ре-

цептуры с учетом особенностей заказа, сезон-

ности, формы обслуживания;  

– точность, правильность ведения расчетов, 

оформления результатов проработки; соответ-

ствие методов расчета количества сырья, про-

дуктов, массы готового изделия действующим 

методикам;  

– правильность оформления акта проработки 
новой или адаптированной рецептуры;  

– оптимальность выбора способа презентации 

результатов проработки (хлебобулочных, муч-

ных кондитерских изделий сложного ассорти-

мента, разработанной документации);  

– демонстрация профессиональных навыков 

выполнения работ по приготовлению хлебобу-

лочных, мучных кондитерских изделий слож-

ного ассортимента при проведении мастер-

класса для представления результатов разра-

ботки  

 

ОК 01  
Выбирать способы 

решения задач про-

фессиональной дея-

тельности, примени-

тельно к различным 

контекстам.  

 

 

  

 

– точность распознавания сложных проблем-
ных ситуаций в различных контекстах;  

– адекватность анализа сложных ситуаций при 

решении задач профессиональной деятельно-

сти;  

– оптимальность определения этапов решения 

задачи;  

– адекватность определения потребности в ин-

формации;  

– эффективность поиска;  

– адекватность определения источников нуж-

ных ресурсов;  
– разработка детального плана действий;  

– правильность оценки рисков на каждом шагу;  

– точность оценки плюсов и минусов получен-

ного 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 практиче-

ских/ лабораторных 

занятий;  

- заданий по учебной и 

производственной 

практике;  

- заданий для самостоя-

тельной работы  

Промежуточная атте-

стация:  

экспертное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 
учебной и производ-

ственной практикам  

ОК. 02  

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, не-

обходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности  

– оптимальность планирования информацион-

ного поиска из широкого набора источников, 

необходимого для выполнения профессиональ-

ных задач;  

– адекватность анализа полученной информа-

ции, точность выделения в ней главных аспек-

тов;  
– точность структурирования отобранной ин-

формации в соответствии с параметрами поис-
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ка;  
– адекватность интерпретации полученной ин-

формации в контексте профессиональной дея-

тельности;  

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии;  

– точность, адекватность применения совре-

менной научной профессиональной терминоло-

гии  

ОК 04.  
Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиен-
тами  

– эффективность участия в деловом общении 

для решения деловых задач;  

– оптимальность планирования профессио-

нальной деятельность  

ОК. 05  
Осуществлять устную и письмен-

ную коммуникацию на государ-

ственном языке с учетом особен-

ностей социального и культурного 

контекста  

 

– грамотность устного и письменного изложе-

ния своих мыслей по профессиональной тема-

тике на государственном языке;  

– толерантность поведения в рабочем коллек-

тиве  

 

ОК 06.  
Проявлять гражданско-

патриотическую позицию, демон-

стрировать осознанное поведение 

на основе традиционных общече-
ловеческих ценностей  

– понимание значимости своей специальности 

 

ОК 07.  
Содействовать сохранению окру-

жающей среды, ресурсосбереже-

нию, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях  

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности;  

– эффективность обеспечения ресурсосбереже-

ния на рабочем месте  

 

ОК.09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности  

– адекватность, применения средств информа-

тизации и информационных технологий для 

реализации профессиональной деятельности  

 

ОК. 10.  
Пользоваться профессиональной 

документацией на государствен-

ном и иностранном языках  

– адекватность понимания общего смысла чет-

ко произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы);  

– адекватность применения нормативной доку-
ментации в профессиональной деятельности;  

– точно, адекватно ситуации обосновывать и 

объяснить свои действия (текущие и планируе-

мые);  

– правильно писать простые связные сообще-

ния на знакомые или интересующие професси-

ональные темы  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применение  программы 

  Рабочая  программа профессионального модуля является частью основной образова-

тельной программы в соответствии с ФГОС СПО специальности 43.02.15 Поварское и кон-

дитерское дело (приказ Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1565 "Об утверждении феде-

рального государственного образовательного стандарта среднего профессионального обра-

зования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело", зарегистрировано в 

Минюсте России 20.12.2016 N 44828), относящейся к укрупненной группе профессий, спе-

циальностей 43.00.00 Сервис и туризм. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

 В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид про-

фессиональной деятельности «Организация и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала» и соответствующие ему профессиональные компетенции: 

 

Код Профессиональные компетенции 

ВД 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала  

ПК 6.1. 

Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 

различных видов меню с учетом потребностей различных категорий потребите-

лей, видов и форм обслуживания. 

ПК 6.2. 
Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 

ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 

ПК 6.4. 
Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 

ПК 6.5. 
Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и дру-

гих категорий работников кухни на рабочем месте. 

 

Освоение профессионального модуля направлено на развитие общих компетенции  

 

Код Общие компетенции 

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

тельно к различным контекстам. 

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

выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 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, эффектив-

но действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 09.  Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 

ОК 10.  

 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино-

странном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
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В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практический опыт  

 

разработки различных видов меню, разработки и адаптации 

рецептур блюд, напитков, кулинарных и кондитерских изде-

лий, в том числе авторских, брендовых, региональных с уче-

том потребностей различных категорий потребителей, видов 

и форм обслуживания;  

организации ресурсного обеспечения деятельности подчи-

ненного персонала;  

осуществления текущего планирования деятельности подчи-

ненного персонала с учетом взаимодействия с другими под-

разделениями;  

организации и контроля качества выполнения работ по при-

готовлению блюд, кулинарных и кондитерских изделий, 

напитков по меню;  

обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, 

других категорий работников кухни на рабочем месте  

уметь  

 

контролировать соблюдение регламентов и стандартов орга-

низации питания, отрасли;  

определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков;  

организовывать рабочие места различных зон кухни;  

оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных 

и других ресурсов;  

взаимодействовать со службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями организации питания;  

разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания;  

изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса;  

составлять калькуляцию стоимости готовой продукции;  

планировать, организовывать, контролировать и оценивать 

работу подчиненного персонала;  

составлять графики работы с учетом потребности организа-

ции питания;  

обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других кате-

горий работников кухни на рабочих местах;  

управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осу-

ществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала;  

предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 

трудовой дисциплины;  

рассчитывать по принятой методике основные производ-

ственные показатели, стоимость готовой продукции;  

вести утвержденную учетно-отчетную документацию;  

организовывать документооборот  

знать  

 

нормативные правовые акты в области организации питания 

различных категорий потребителей;  

основные перспективы развития отрасли;  

современные тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей; классификацию органи-
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заций питания;  

структуру организации питания;  

принципы организации процесса приготовления кулинарной 

и кондитерской продукции, способы ее реализации;  

правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 

форм обслуживания;  

правила организации работы, функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и дру-

гих категорий работников кухни;  

методы планирования, контроля и оценки качества работ ис-

полнителей;  

виды, формы и методы мотивации персонала;  

способы и формы инструктирования персонала;  

методы контроля возможных хищений запасов;  

основные производственные показатели подразделения орга-

низации питания;  

правила первичного документооборота, учета и отчетности;  

формы документов, порядок их заполнения;  

программное обеспечение управления расходом продуктов и 

движением готовой продукции;  

правила составления калькуляции стоимости;  

правила оформления заказа на продукты со склада и приема 

продуктов, со склада и от поставщиков, ведения учета и со-

ставления товарных отчетов;  

процедуры и правила инвентаризации запасов  

 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля  

Объем учебной дисциплины и виды учебной работы: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 284 часов; 

 самостоятельной работы обучающегося 23часа;

 обязательная аудиторная нагрузка 261 часов

 практические занятия- 170 часа;

 учебная практика – 36 часа

 производственная  практика – 108.
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды профес-

сиональ-ных 

общих компе-

тенций 

Наименования разделов профес-

сионального модуля 

Объем  

образова-

тельной 

програм-

мы, час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятель-

ная работа 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего, 

часов 

в том числе 

Учебная 

Произ-

водствен-

ная 

лабора-

торные и 

практиче-

ские за-

нятия, 

часов 

Курсовой 

проект 

(работа) 

ПК 6.1- 6.3  

ОК1,2,4-7,9-11  

Раздел 1.  

Управление текущей деятельно-

стью подчиненного персонала  

170 62 32    12 

ПК 6.4, 6.5  

ОК1,2,4-7,9-11  

Раздел 2.  

Организация и контроль деятель-

ности подчиненного персонала  

 

138 26 10    12 

ПК 6.1-6.5  

ОК1,2,4-7,9-11  

Курсовой проект (работа)  

 
32 20  20    

ПК 6.1-6.5  

ОК1,2,4-7,9-11  

Учебная и производственная 

практика 
108  36 108  

 Промежуточная аттестация экза-

мен по модулю 
12 6     6 

 Всего: 284 114 42 20 36 108 30 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование разделов 

и тем профессионально-

го модуля (ПМ), междис-

циплинарных курсов 

(МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, внеаудиторная (са-

мостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

МДК. 06.01. Оперативное управление текущей деятельностью подчиненного персонала 132 

Раздел модуля 1. Управление текущей деятельностью подчиненного персонала 74 

Тема 1.1.  Отраслевые 

особенности организаций 

питания 

Содержание  8 

Отраслевые особенности организаций  индустрии питания, их функции и  основные направления деятельно-

сти. Особенности и перспективы развития индустрии питания Современные тенденции в области организа-
ции питания для различных категорий потребителей 

4 

Классификация организаций питания по характеру деятельности, типам, мобильности, способам организа-

ции производства продукции общественного питания, уровню обслуживания (классам), их характеристика, 
основные классификационные признаки, возможные направления специализаций. Требования к организаци-

ям питании различного типа (ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественно-

го питания. Классификация и общие требования) 

Виды услуг организаций питания, их характеристика, требования безопасности услуг для потребителей 
(ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования) 

Производственная и организационная структура организаций питания. Подразделения, службы организаций 

питания, их характеристика.  

Тематика практических занятий 4 

Практическое занятие 

Разработка схемы взаимодействия подразделений, служб организации питания с учетом типа, класса, форм 

обслуживания 

2 

Практическое занятие  

Проведение сравнительного анализа структуры производственных помещений 

организаций питания различного типа, класса, формы обслуживания 
2 

Тема 1.2.  Разработка ас- Содержание 10 
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сортимента кулинарной 

и кондитерской продук-

ции, различных видов 

меню 

Актуальные направления, тенденции ресторанной моды в области ассортиментной политики. Взаимосвязь 
типа организации питания и ассортиментного перечня продукции общественного питания, напитков. Сопут-

ствующих товаров для включения в меню, прейскуранты, карты (ГОСТ 30389-2013). Взаимосвязь профиля и 

концепции  ресторана и меню. Роль и принципы учета и формирования потребительских предпочтений при 
разработке меню организаций питания различного типа. Ассортимент блюд, составляющих классическое 

ресторанное меню. Ассортимент хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

6 

Виды меню и их характеристика. Сезонность кухни и меню. Порядок, принципы разработки меню в соответ-

ствии с типом, классом организации питания, его концепцией. Соответствие меню техническим возможно-
стям производства и мастерству персонала, средним затратам ожидаемых гостей. Праздничные, тематиче-

ские меню. Определение оптимального количества блюд в меню, выхода порций. Примеры успешного ме-

ню, приемлемого с кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций питания различного типа, с 
разной ценовой категорией и видом кухни в регионе.   

Последовательность расположения блюд в меню. Требования к оформлению меню в соответствии с типом, 

классом организации питания. Составление описаний блюд для меню. Стиль оформления меню в соответ-

ствии с профилем и концепцией организации питания. 

Ведение расчетов, необходимых для составления меню. Правила расчета стоимости блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий. Правила расчета выхода порций блюд меню с учетом заказа, формы обслуживания, 
контингентом ожидаемых гостей. Правила расчета энергетической ценности блюд в меню. 

Презентация нового меню, новых блюд в меню руководству, потенциальным гостям. Способы привлечения 

внимания гостей к блюдам в меню. Правила консультирования потребителей с целью оказания помощи в 

выборе блюд в меню. 

Анализ спроса на новую кулинарную и кондитерскую продукцию в меню, способы оптимизации меню, со-

вершенствования ассортимента 

Тематика практических занятий 4 

Практическое занятие 
Разработка различных видов меню в соответствии с типом, классом организации питания, его концепцией, 

средними затратами ожидаемых гостей.  

2 

Практическое занятие  
Расчет стоимости блюд в меню. 

2 

Тема 1.3. Организация 

ресурсного обеспечения 

деятельности подчинен-

ного персонала 

Содержание 12 

Ресурсное обеспечение организации питания: виды ресурсов, характеристика, влияние на выполнение про-

изводственных заданий (программы). 

4 Обеспеченность товарными, трудовыми ресурсами. Материально-техническое обеспечение организации пи-
тания. Оценка наличия и правила  расчета потребности в ресурсах для выполнения производственных зада-

ний (программы). Современные тенденции в области обеспечения сохранности товарных запасов, матери-

ально-технической базы организации питания. Выявление рисков в области сохранности запасов и разработ-
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ка предложений по предотвращению возможных хищений. 

Учет расхода товарных запасов. Виды, порядок оформления документации по учету товарных запасов, их 

получению и расходу в процессе производства. 

Инвентаризация товарных запасов. Правила проведения. Материальная ответственность за сохранность ма-
териальных ценностей. Составление актов списания (потерь при хранении) запасов, продуктов.  
Тематика практических занятий 8 

Практическое занятие 
Расчет потребности в сырье, продуктах в соответствии с заданием (заказом). 

4 

Практическое занятие 
Оформление заявки (требования-накладной)  на отпуск товаров со склада в соответствии с производствен-

ным заданием (программой). Оформление инвентаризационных материалов, актов списания продуктов 

4 

Тема 1.4.  Управление 

персоналом в организа-

циях питания 

Содержание  6 

Категории производственного персонала организации питания. Основные критерии оценки персонала, учи-
тываемые при подборе и расстановке кадров, назначениях и перемещениях. Общие требования к произ-

водственному персоналу организации питания (ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требо-

вания к персоналу). 

4 

Организация и координация деятельности персонала: определение состава и содержания  

деятельности, прав и ответственности, взаимодействия в процессе труда членов трудового коллектива. Деле-

гирование полномочий (четкое распределение обязанностей и ответственности). 

Основные функции управления производственным подразделением организации питания. Методы управле-
ния персоналом в ресторанном бизнесе. Процесс аттестации работников предприятия. Отбор работников, 

наиболее подходящих для выполнения определенных задач и их обучение. Виды, формы и методы мотива-

ции персонала. Использование материального стимулирования. 

Психологические типы характеров работников. Формирование команды, подбор работников, командные ро-
ли и техники. Стили управления. Методы предотвращения и разрешения проблем в работе подчиненного 

персонала. Методы дисциплинарного воздействия  

Профессиональные стандарты как основа разработки должностных обязанностей персонала. Функциональ-
ные обязанности и области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни, кондитерского цеха. Сертификация квалификаций работников индустрии питания на соответствие 

профессиональным стандартам  

Тематика практических занятий 2 

Практическое занятие 

Решение производственных ситуаций по распределению обязанностей, прав и ответственности работников 

различных подразделений 
2 

Тема 1.5.  Текущее пла- Содержание  10 
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нирование деятельности 

подчиненного  

персонала   

Принципы  и   виды  планирования  работы. Планирование  работы  на день  подчиненного персонала.  Фор-
мирование   производственных  заданий (программы)  с  учетом  заказов потребителей.  Расчет  сырья  и  

продуктов,  выхода  готовой  кулинарной  продукции  в соответствии с производственным заданием (про-

граммой). Правила разработки плана-меню, наряда-заказа. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного пита-
ния. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции обще-

ственного питания 

Нормирование труда в организациях питания, виды норм выработки. Нормированный и ненормирован-

ный рабочий день. Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, других работников, 

выполняющих производственное задание (программу).  

Виды, правила составления графиков работы. Порядок оформления табеля учета рабочего времени  

4 

Тематика практических занятий 6 

Практическое занятие 

Планирование производственного задания (программы) 
2 

Практическое занятие 

Калькуляция цен на кулинарную  продукцию собственного производства. Методика расчета и оформление 

калькуляционной карточки. 
4 

Методика расчета численности поваров, кондитеров, пекарей, других работников, выполняющих производ-
ственное задание (программу). 

Тема 1.6.  Расчет основ-

ных производственных 

показателей. 

Формы документов и 

порядок их заполнения 

Содержание  10 

Основные производственные показатели: производственная мощность организации питания, товарооборот, 

производительность труда.  

4 

Товарооборот. Виды товарооборота: розничный, оптовый, оборот по продукции собственного производства 

и покупным товарам.  

Производительность труда, факторы роста. 

Методика расчета основных производственных показателей 

Порядок заполнения документов на отпуск сырья, продуктов, полуфабрикатов со склада на производство 

Порядок заполнения документов по реализации и отпуску изделий кухни. Оформление товарного отчета 

Порядок разработки нормативно-технологической документации организации питания по ГОСТ 31987-2012 

Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Об-

щие требования к оформлению, построению и содержанию. 

Тематика практических занятий 6 

Практическое занятие 
Расчет производственной мощности, товарооборота 

2 

Практическое занятие 
Оформление документов: требования в кладовую, накладной на отпуск товара, ведомости учета движения 

посуды и приборов, акта о реализации готовых изделий кухни за наличный расчет, акта о реализации (про-

4 
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дажи) и отпуске изделий кухни, акта на отпуск питания сотрудников, дневного заборного листа 

Тема 1.7.  Координация 

деятельности подчинен-

ного персонала с други-

ми службами и подраз-

делениями 

Содержание 6 

Значение координации деятельности подчиненного персонала с другими службами и подразделениями орга-

низации питания. Координация – как средство оптимизации производственных процессов организации пи-
тания.  4 
Методы осуществления взаимосвязи между подразделениями  организации питания. Координация работы 

бригады поваров (кондитеров)  с деятельностью служб снабжения,  обслуживания и другими структурными 

подразделениями организации питания. 

Тематика практических занятий 2 

Практическое занятие 
Решение ситуационных задач по координации деятельности бригады поваров (кондитеров) со службами 

снабжения и обслуживания организации питания 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1  
1. Изучение направлений перспективного развития организаций питания. Изучение особенностей и социальных проблем современного 

российского рынка труда.  

2. Изучение отраслевых нормативных документов:  
- ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и общие требования;  

- ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного пита. Общие требования;  

- ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие требова-
ния к оформлению, построению и содержанию;  

- ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве про-

дукции общественного питания;  

- ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 
условия.  

3. Анализ основных типов организаций питания.  

4. Разработка структуры конкретной организации питания.  
5. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест.  

6. Изучение «Справочника руководителя»  

7. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя).  
8. Сбор и анализ информации по изучаемой теме по различным источникам, включая Интернет.  

9. Подготовка рефератов, составление компьютерных презентаций, сообщений по темам раздела.  

10. Изучение Трудового кодекса РФ ст. №№ 238–250, ст. №№ 115, 137, 139, 143, 152, 153.  

11. Решение ситуационных задач по темам раздела.  
12. Разработка различных видов меню с учётом типа, класса предприятия и специализации, предполагаемой формы обслуживания, кон-

тингента потребителей.  

13. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики).  
14. Изучение графиков выхода на работу (на базе практики).  

12 
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15. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресторана, заведую-
щего производством (на базе практики)  

Раздел 2. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 38 

Тема 2.1.  

Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

Содержание  10 

Организация процессов производства и подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции 
организаций питания различного типа, специализации, методов обслуживания, работающих на сырье, полу-

фабрикатах, комбинированных. Характеристика и техническое оснащение производственных помещений 

организаций питания с цеховой (заготовочного, холодного, горячего) и бесцеховой структурой (рабочих зон 
кухни ресторана) и кондитерского цеха. Общие требования к организации рабочих мест.  

Особенности организации и технического оснащения процессов отпуска продукции собственного производ-

ства для различных способов реализации и методов обслуживания:  

- потребления на месте (самообслуживание через раздаточные линии, «шведский стол», «салат-бар», при-
лавки, обслуживание официантами, барменами);  

- отпуска на вынос по заказам потребителей;  

- вне организации питания (в раздаточных и доготовочных, при оказании кейтеринга в виде выездного об-
служивания и др.).  

Особенности организации отпуска готовой продукции из кухни для различных способов подачи блюд, кули-

нарных изделий, закусок: французского, русского, английского, комбинированного.  
Организация и техническое оснащение процессов хранения готовой кулинарной продукции: термостатиро-

вание, интенсивное охлаждение, шоковая заморозка  4 

Нормативно-правовое обеспечение текущей деятельности подчиненного персонала. Требования охраны 

труда, пожарной и техники безопасности к выполнению работ. Требования к процедурам обеспечения 

безопасности продукции и услуг, основанным на принципах ХАССП (ГОСТ 30390-2013). Контроль со-

блюдения регламентов, инструкций, стандартов чистоты.  

Обеспечение условий для наиболее полной реализации потенциала (умений и компетенций) членов 

трудового коллектива. Распределение заданий по объему и требуемому времени с учетом сроков ис-

полнения заданий в стандартных и нестандартных ситуациях. Правила учета рабочего времени подчи-

ненного персонала. Обеспечение взаимосвязи между отдельными работниками в процессе выполнения 

заказа.  

Контроль качества продукции и услуг: объекты контроля, их периодичность, формы и методы кон-

троля. Органолептическая оценка качества пищи. Риски в области приготовления и реализации кули-

нарной и кондитерской продукции, пути их минимизации. Особенности контроля качества пищи в дет-

ском, школьном питании. Лабораторный контроль, методы, показатели качества, подвергаемые контро-

лю. Отбор проб для лабораторных исследований качества и безопасности готовой кулинарной и конди-

терской продукции.  

Тематика практических занятий 6 
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Практическое занятие 
Оперативное планирование работы предприятия общественного питания  с полным производственным цик-

лом 

 

2 

Практическое занятие 
Расчет сырья и составление заданий бригадам поваров. Оперативный контроль за работой. Органолептиче-

ская оценка качества пищи. Бракераж. 

2 

Практическое занятие 

Основные требования к созданию оптимальных условий труда. Расчет площадей цехов. 2 

Тема 2.2 

Инструктирование, обу-

чение поваров, кондите-

ров, пекарей, других ра-

ботников кухни, конди-

терского цеха 

Содержание  8 

Анализ  потребности  работников  в  обучении. Планирование  обучения  поваров, кондитеров, пекарей, 
определение способов, направлений обучения. Разработка инструкций, регламентов. 

4 

Формы и методы профессионального обучения на рабочем месте. Инструктирование, обучение персонала  

на  рабочем  месте. Виды  инструктажей,  их  назначение. Мастер-классы, тренинги, тематические инструк-

тажи: правила их проведения, назначение, эффективность. Роль наставничества в обучении на рабочем ме-
сте. 

Подготовка и повышение квалификации кадров.  

Анализ, оценка результатов обучения. Определение критериев оценки, разработка оценочных заданий, веде-

ние документации по ведению обучения и оценке результатов.  

Тематика практических занятий 4 

Практическое занятие 
Разработать план тренинга (или инструкцию) по безопасной организации работ на рабочем месте повара, 

кондитера, пекаря. 

2 

Практическое занятие 
Разработать план мастер-класса по использованию новых видов оборудования, новых технологий, новых 

видов сырья и т.д. (по выбору обучающегося) 

2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2  
1. Анализ эффективности организации работы кухни ресторана, кондитерского цеха, организации зон и рабочих мест (на базе практики).  
2. Анализ квалификационного состава работников производства (на базе практики).  

3. Решение ситуационных задач по темам раздела.  

4. Проработка конспектов занятий, рекомендуемых источников информации (по заданиям преподавателя).  
5. Анализ организации работы начальника кондитерского цеха, шеф-повара, су-шефа (старшего повара, бригадира) ресторана, заведую-

щего производством (на базе практики).  

6. Разработка мастер-классов, тренингов, инструкций по выбору обучающегося.  

12 

Консультации по МДК 06.01 2 

Экзамен по МДК 06.01 6 
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Курсовой проект (работа) 

Примерная тематика курсовых проектов (работ): 

1. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (холодный цех).  

2. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана класса люкс (горячий цех).  
3. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (холодный цех).  

4. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана высшего класса (горячий цех).  

5. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (холодный цех).  
6. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса (горячий цех).  

7. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана первого класса при аэровокзале.   

8. Организация работы кухни (структурного подразделения) ресторана при вокзале.  

9. Организация   работы   кухни   (структурного   подразделения)  ресторана  класса  люкс  при  гостинице,  завтрак – шведская 
линия.  

10. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе.  

11. Организация работы кухни (структурного подразделения) детского кафе.  
12. Организация работы кухни (структурного подразделения) молодёжного кафе. 

13. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кофейни.  

14. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-кондитерской.  
15. Организация работы кухни (структурного подразделения) кафе-мороженого.  

16. Организация работы кухни (структурного подразделения) гриль-бара.  

17. Организация работы кухни (структурного подразделения) фитобара.  

18. Организация работы кухни (структурного подразделения) специализированной закусочной шашлычной.  
19. Организация работы кухни (структурного подразделения) организации питания быстрого обслуживания. 

21. Организация работы кухни (структурного подразделения) общедоступной столовой.  

22. Организация работы кухни (структурного подразделения) столовой при офисе.  
23. Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии (меню со свободным выбором блюд). 24.  

Организация работы структурного подразделения столовой при промышленном предприятии, реализующей комплексные обеды (два ва-

рианта). 

25. Организация работы кухни (структурного подразделения) закусочной общего типа.  
26. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе (столовая для студентов и обслуживающего персонала, питания 

по абонементам).  

27. Организация работы структурного подразделения столовой при вузе, профессорско-преподавательский зал.  
28. Организация работы структурного подразделения столовой при колледже.  

29. Организация работы структурного подразделения домовой кухни 

 

 

Обязательные аудиторные учебные занятия по курсовому проекту (работе)  

1. Определение темы курсовой работы (проекта). Составления введения  

2. Разработка характеристики исследуемой организации питания 
20 
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3. Разработка миссии и концепции, ассортиментной политики организации питания 
4. Составление схемы организационной структуры организации питания, схемы взаимосвязи подразделений 

5. Разработка характеристики подразделения (кухни ресторана, др. организации питания, кондитерского цеха) 

6. Разработка расчетного плана-меню 
7. Расчет основных производственных показателей 

8. Разработка должностной инструкции повара, кондитера по профессиональным стандартам 

9. Разработка плана проведения инструктажа (тренинга, мастер-класса) 
10. Заключение 

Учебная практика 

Виды работ: 

- планирование работы структурного подразделения; 
- оценка эффективности деятельности структурного подразделения организации; 

- принятие управленческих решений; 

- ведение табеля учета рабочего времени работников; 
- расчет заработной платы; 

- расчет экономических показателей структурного подразделения организации; 

- организация работы коллектива исполнителей; 

- оформление документов на различные операции с сырьем, полуфабрикатами и готовой продукцией. 

36 

Производственная практика  

Виды работ:  

108 

1. Ознакомление с Уставом организации питания.  

2. Ознакомление с перспективами технического, экономического, социального развития предприятия; с порядком составления и согласо-

вания бизнес-планов производственно-хозяйственной и финансово-экономической деятельности предприятия общественного питания.  
3. Ознакомление с организационной структурой управления предприятия общественного питания. 

4. Ознакомление с используемой на предприятии нормативно-технической и технологической документацией. 

5. Ознакомление с организацией материальной ответственности в организации, порядком приёма на работу материально ответственных 
лиц и заключением договора о материальной ответственности.  

6. Ознакомление с организации контроля за сохранностью ценностей и порядком возмещения ущерба.  

7. Ознакомление с особенностями формирования бригад поваров, кондитеров, пекарей. Их состав и численность.  

8. Участие в проведении инвентаризации на производстве.  
9. Ознакомление с ассортиментным перечнем выпускаемой продукции, технологическим оборудованием, посудой, инвентарём.  

10. Ознакомление с составлением ведомости учёта движения посуды и приборов.  

11. Оформление технологических и технико-технологических карт на изготовленную продукцию.  
12. Участие в разработке новых фирменных блюд. Составление акта проработки.  

13. Оформление технологических и технико-технологических карт на фирменные блюда.  

14. Разработка различных видов меню.  

15. Проверка соответствия конкретной продукции требованиям нормативных документов.  
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16. Обнаружение дефектов, установление причин возникновения, отработка методов предупреждения и устранения.  
17. Оценка качества готовой продукции.  

18. Участие в работе бракеражной комиссии, заполнение бракеражного журнала.  

19. Ознакомление и составление плана-меню. Его назначение и содержание.  
20. Ознакомление с порядком составления калькуляционных карт, определение продажной цены на готовую продукцию.  

21. Правила отпуска и подачи с учётом совместимости и взаимозаменяемости сырья и продуктов.  

22. Подбор гарниров и соусов к холодным блюдам и закускам.  
23. Выполнение расчётов сырья, количества порций холодных блюд и закусок с учётом вида, кондиции, совместимости и взаимозаменяе-

мости продуктов.  

24. Обеспечение условий хранения и сроков реализации готовых изделий в соответствии с санитарными нормами.  

25. Ознакомление с ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного питания, реализуемая населению. 
Общие технические условия. 

26. Ознакомление с источниками поступления сырья, порядком их приёмки, оформление документов по движению товаров и сырья.  

27. Участие в заполнении доверенности, ознакомлении с составлением счёта-фактуры, товарной накладной, акта об установленном рас-
хождении по количеству и качеству при приёмке товарно-материальных ценностей, участие в составлении закупочного акта. 

28. Ознакомление с порядком заполнения документов по производству. 

29. Участие в составлении требования в кладовую, накладной на отпуск товаров. Ознакомление с порядком заполнения и участие в 
составлении дневного заборного листа, акта на отпуск питания сотрудников, акта о реализации и отпуске изделий кухни, ведомости учёта 

движения продуктов и тары на кухне.  

30. Ознакомление с производственной программой предприятия и структурных подразделений  

31. Анализ розничного товарооборота по объёму и структуре.  
32. Анализ издержек производства и обращения структурного подразделения.  

33. Анализ прибыли и рентабельности структурного подразделения.  

34. Ознакомление с основными категориями производственного персонала на данном предприятии, квалификационными требованиями к 
нему, организацией и планированием его труда.  

35. Анализ отличительных особенностей профессиональных требований в зависимости от квалификационных разрядов (технолог, повар, 

кондитер, другие).  

36. Изучение функций, должностных обязанностей, прав и ответственности менеджера (зав. производством, ст. технолог).  
37. Ознакомление с действующей системой материального и нематериального стимулирования труда. Изучение обязанностей менеджера  

(зав. производством) по подбору и расстановке кадров, мотивации их профессионального развития, оценке и стимулированию качества 

труда, распределению обязанностей персонала.  
38. Участие в принятии управленческих решений. Научиться находить и принимать управленческие решения в условиях противоречивых 

требований, чтобы избежать конфликтных ситуаций.  

39. Составление графиков выхода на работу производственного персонала.  
40. Ознакомление со штатным расписанием, действующим на предприятии положением об оплате труда, порядком премирования работ-

ников, с организацией контроля за учётом рабочего времени и порядком составления табеля.  

41. Участие в составлении табеля учёта рабочего времени. 
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Промежуточная аттестация экзамен по модулю 

 

12 

всего 
284 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации программы профессионального модуля имеются следующие специальные 

помещения:  

Кабинеты:  

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии ку-

линарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, 

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

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

средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Компьютерного класса, оснащенного оборудованием: доской учебной, рабочим местом 

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

точного дидактического материала и др.; техническими средствами: компьютером, сред-

ствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; персональными компьютерами 

(по числу обучающихся), специализированным программным обеспечением) 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень используемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы 

 

  

3.2.1. Печатные издания:  

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

тронный 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 пита-ния 

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

от 10 мая 2007 № 276].  

3. Федеральный закон от 2012г. №184-ФЗ «О техническом регулировании».  

4. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и дополнениями на 13 

июля 2015 г.)  

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

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

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

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

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

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

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

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

тин-форм, 2014.- III, 12 с.  

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

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

12 с.  

10. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки ка-

чества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014. – III, 11 с.  

11. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на про-

дукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и содержа-

нию.- Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.- III, 16 с.  
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12. 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.  

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного сани-

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

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) ме-

роприятий [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.  

15. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пи-

щевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного сани-

тарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

16. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям об-

щественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и про-

довольственного 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:  

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

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

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

19. 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.  

20. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического пита-

ния для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛи плюс, 2014.- 808с.  

21. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука - М.: Хлебпродинформ, 2014. 

– 615 с. 

23. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания: 

Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А. Лупея. - М.: Хлебпродинформ, 

2014.- 560 с.  

24. Аграновский, Е.Д. и др. Организация производства в общественном питании /Е.Д. Агра-

новский. - М.:Экономика, 2014. – 254 c.  

25. Аграновский, Е.Д. Основы проектирования и интерьер предприятий общественного пи-

тания / Е.Д. Аграновский, Б.В. Дмитриев. – М.: Мастерство, 2014. – 216 с.  

26. 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», 2015. – 416 с.  

27. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных хлебо-

булочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издатель-

ский центр «Академия», 2016. – 384 с. 

28. Володина М.В. Организация хранения и контроль запасов и сырья : учебник для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / М.В. Володина, Т.А. Сопачева. – 3-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с  

29. Голубев, В.Н. Справочник работника общественного питания / В.Н. Голубев, М.П. Мо-

гильный, Т.В. Шленская. – М: ДеЛи принт, 2014. – 590 с  
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30. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. – 336 с  

31. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с.  

32. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

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

тельский центр «Академия», 2016. – 320 с  

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

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

34. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания / Л.С. 

Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2016. – 544 с. 

35. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащих-

ся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 1-е изд. – М. : Из-

дательский центр «Академия», 2016. – 240 с  

36. 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», 2016. – 352 с.  

37. Никуленкова, Т.Т. Проектирование предприятий общественного питания / Т.Т. Никулен-

кова, Г.М. Ясина. – М.:КолоС, 2014. – 247 с  

38. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Оте-

льеров. - М.: Ресторанные ведомости, 2014. – 512 с.  

39. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учеб-

ник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2014 – 373 с. 

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

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

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с.  

41. Шеламова Г.М. Психология и этика профессиональной деятельности: учеб.пособие для 

учащихся учреждений сред.проф.образования Г.М.Шеламова. – 1-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2014. – 64 с. 

 

 

3.2.2. Электронные издания:  
 

1. http://www.pitportal.ru/technolog/11144.html  

2. http://www.magnatcorp.ru/articles/4158.html  

3. http://www.fabrikabiz.ru/restaurant/4/5.php  

4. http://www.creative-chef.ru/  

5. http://www.gastromag.ru/  

6. http://www.horeca.ru/  

7. http://novikovgroup.ru/  

8. http://www.cafemumu.ru/  

9. http:// www. Management-Portal.ru  

10. http:// www. Economi.gov.ru  

11. http:// www. Minfin.ru  

12. http://www.aup.ru/books/m21/  

13. http://instrukciy.ru/otrasli/page39.html  
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3.2.3. Дополнительные источники:  

 

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

для СПО / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 

390 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-00D59CBC3546#page/ 

 



 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ (ВИД ДЕЯТЕЛЬНОСТИ) 

Код и наименование про-

фессиональных и общих 

компетенций, формируе-

мых в рамках модуля  

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 6.1.  

Осуществлять разработку 

ассортимента кулинарной 

и кондитерской продук-

ции, различных видов 

меню с учетом потребно-

стей различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  

 

– соответствие плана-меню заказу, ти-

пу, классу организации питания;  

– правильность последовательности 

расположения блюд в меню;  

– соответствие выхода блюда в меню 

форме, способу обслуживания;  

– точность расчета цены блюда по ме-

ню;  

– актуальность, конкурентоспособ-

ность (ценовая) предложенного ассор-

тимента кулинарной и кондитерской 

продукции, соответствие ассортимента 

типу, классу организации питания, за-

казу  

Текущий контроль:  
экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-

се выполнения:  

- практических/ лабо-

раторных занятий;  

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам;  

- заданий по самостоя-

тельной работе  

Промежуточная атте-

стация:  

экспертное наблюде-

ние и оценка выполне-

ния:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК;  

- выполнения заданий 

экзамена по модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ-

ственной практикам  

ПК 6.2.  

Осуществлять текущее 

планирование, координа-

цию деятельности подчи-

ненного персонала с уче-

том взаимодействия с 

другими подразделения-

ми  

ПК 6.3.  

Организовывать ресурс-

ное обеспечение деятель-

ности подчиненного пер-

сонала  

ПК 6.4.  

Осуществлять организа-

цию и контроль текущей 

деятельности подчинен-

ного персонала  

ПК 6.5.  

Осуществлять инструк-

тирование, обучение по-

варов, кондитеров, пека-

рей и других категорий 

работников кухни на ра-

бочем месте  

 

– точность расчетов производственных 

показателей, правильный выбор мето-

дик расчета;  

– правильность выбора, оформления 

бланков;  

– правильность, точность расчетов по-

требности в сырье, пищевых продуктах 

в соответствии с заказом;  

– правильность оформления заявки на 

сырье, пищевые продукты на склад для 

выполнения заказа;  

– правильность расчета потребности в 

трудовых ресурсах для выполнения 

заказа;  

– правильность составления графика 

выхода на работу;  

– адекватность распределения произ-

водственных заданий уровню квали-

фикации персонала;  

– правильность составления должност-

ной инструкции повара;  

– соответствие инструкции для повара 

требованиям нормативных докумен-

тов;  

– адекватность предложений по выхо-

ду из конфликтных ситуаций;  

– адекватность предложений по стиму-

лированию подчиненного персонала;  

– правильность выбора способов и 

форм инструктирования персонала;  

– адекватность, оптимальность выбора 
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способов действий, методов, техник, 

последовательностей действий при 

проведении обучения на рабочем ме-

сте, проведении мастер-классов, тре-

нингов;  

– точность, адекватность выбора форм 

и методов контроля качества выполне-

ния работ персоналом;  

– адекватность составленных планов 

деятельности поставленным задачам;  

– адекватность предложений по преду-

преждению хищений на производстве;  

– соответствие порядка проведения ин-

вентаризации действующим правилам;  

– точность выбора методов обучения, 

инструктирования;  

– актуальность составленной програм-

мы обучения персонала;  

– оценивать результаты обучения  

ОК 01  

Выбирать способы реше-

ния задач профессио-

нальной деятельности, 

применительно к различ-

ным контекстам.  

– точность распознавания сложных 

проблемных ситуаций в различных 

контекстах;  

– адекватность анализа сложных ситу-

аций при решении задач профессио-

нальной деятельности;  

– оптимальность определения этапов 

решения задачи;  

– адекватность определения потребно-

сти в информации;  

– эффективность поиска;  

– адекватность определения источни-

ков нужных ресурсов;  

– разработка детального плана дей-

ствий;  

– правильность оценки рисков на каж-

дом шагу;  

– точность оценки плюсов и минусов 

полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение крите-

риев оценки и рекомендаций по улуч-

шению плана  

Текущий контроль:  

экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-

се выполнения:  

- заданий для практи-

ческих/ лабораторных 

занятий;  

- заданий по учебной и 

производственной 

практике;  

- заданий для самосто-

ятельной работы,  

- курсовой работы  

Промежуточная атте-

стация: 

экспертное наблюде-

ние и оценка в процес-

се выполнения:  

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК;  

- заданий экзамена по 

модулю;  

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и производ-

ственной практикам  

 

 

 

 

 

 

ОК 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и интерпретацию 

информации, необходи-

мой для выполнения за-

дач профессиональной 

деятельности  

 

 

– оптимальность планирования ин-

формационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач;  

– адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в 

ней главных аспектов;  

– точность структурирования отобран-

ной информации в соответствии с па-

раметрами поиска;  
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– адекватность интерпретации полу-

ченной информации в контексте про-

фессиональной деятельности;  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК.03  

Планировать и реализо-

вывать собственное про-

фессиональное и лич-

ностное развитие  

– актуальность используемой норма-

тивно-правовой документации по про-

фессии;  

– точность, адекватность применения 

современной научной профессиональ-

ной терминологии  

ОК 04.  

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с кол-

легами, руководством, 

клиентами  

 

эффективность участия в деловом об-

щении для решения деловых задач;  

– оптимальность планирования про-

фессиональной деятельность  

 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуника-

цию на государственном 

языке с учетом особенно-

стей социального и куль-

турного контекста  

 

– грамотность устного и письменного 

изложения своих мыслей по професси-

ональной тематике на государственном 

языке;  

– толерантность поведения в рабочем 

коллективе  

 

ОК 06.  

Проявлять гражданско-

патриотическую пози-

цию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе традиционных 

общечеловеческих цен-

ностей  

 

– понимание значимости своей специ-

альности 

 

ОК 07.  

Содействовать сохране-

нию окружающей среды, 

ресурсосбережению, эф-

фективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях  

 

– точность соблюдения правил эколо-

гической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности;  

– эффективность обеспечения ресурсо-

сбережения на рабочем месте  

 

ОК 09. 

Использовать информа-

ционные технологии в 

профессиональной дея-

тельности  

– адекватность, применения средств 

информатизации и информационных 

технологий для реализации професси-

ональной деятельности  

 

ОК 10.  

Пользоваться профессио-

нальной документацией 

на государственном и 

иностранном языках  

– адекватность понимания общего 

смысла четко произнесенных высказы-

ваний на известные профессиональные 

темы);  

– адекватность применения норматив-

ной документации в профессиональной 

деятельности;  

– точно, адекватно ситуации обосно-

вывать и объяснить свои действия (те-
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кущие и планируемые);  

– правильно писать простые связные 

сообщения на знакомые или интересу-

ющие профессиональные темы  
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Рабочая программа ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих разработана в соответствии со сле-

дующими документами: 

11. Приказ Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 2016 г. №1565   

“Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом  20 декабря 2016 г., рег. номер 44828. 

12. Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России 885/390 от 

05.08.2020 (рег. №59778 от 11.09.2020)  «О практической подготовке 

обучающихся» 

13. Примерная основная образовательная программа по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной 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: 43.02.15-170519, дата 

регистрации в реестре: 19/05/2017, реквизиты решения о включении ПООП в 

реестр: Протокол № 1 от 28.03.2017). 

14. 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 отде-

ления «Технологии питания и пищевой промышленности». 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 20____ г 

Председатель МО  _________________ Ю.В. Шкут 
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Протокол        № ___ от  «____» ____________ 20___ г.  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности: Выполнение работ по профессии Повар 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. 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 7 Выполнение работ по профессии Повар 

ПК 7.1. Приготовление блюд из овощей и грибов 

ПК 7.2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста 

ПК 7.3. Приготовление супов и соусов разнообразного ассортимента 

ПК 7.4. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 7.5. Приготовление блюд из мяса, домашней птицы и дичи и кролика 

ПК 7.6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.7. Приготовление сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 жи-

лищно-коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих профес-

сиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том 

числе с использованием информационных технологий;  

 

1.1.4. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь прак-

тический 

опыт 

  

- подготовки сырья для приготовления блюд; 

- механической кулинарной обработки овощей, плодов, грибов, рыбы, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы; 

- приготовления простых полуфабрикатов из рыбы, мяса, мясных продук-

тов и домашней птицы; 

- приготовление и оформление простых блюд из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста с фаршем, рыбы с костным 

скелетом, мяса, мясных продуктов, домашней птицы; 

- приготовление и оформление простых супов, соусов, холодных блюд и 

закусок, сладких блюд и напитков. 

уметь  - органолептически оценивать качество продуктов, используемых при при-

готовлении простых блюд; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки 

продуктов и приготовления простых блюд; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологиче-

ским оборудованием для приготовления простых блюд; 

- проводить механическую кулинарную обработку овощей, грибов, плодов, 

рыбы, мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 
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- вести подготовку различных продуктов к тепловой обработке; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления про-

стых горячих и холодных блюд и напитков; 

- оценивать качество готовых блюд; 

- выбирать способы хранения, охлаждения и замораживания готовых блюд 

с соблюдением температурного режима 

знать - ассортимент, товароведную характеристику, требования к качеству раз-

личных видов продуктов; 

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, 

применяемых приготовлении простых горячих и холодных блюд и напит-

ков; 

- способы минимизации отходов при механической кулинарной обработке 

и подготовке продуктов к технологическому процессу; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним при приготовлении простых блюд; 

- температурный режим и последовательность выполнения технологиче-

ских операций, правила приготовления простых горячих и холодных блюд 

и напитков; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых горячих и 

холодных блюд и напитков; 

- правила хранения, охлаждения и замораживания различных видов про-

дуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; 

- температуру подачи блюд; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования 

 

 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля: 

Всего часов:  615 часов 

          в т.ч. в форме практической подготовки 446 ч. 

Из них на освоение МДК 07.01 – 249 ч. 

          в т.ч. самостоятельная работа   58 ч. 

          Практики, в том числе учебная 72 ч. 

                                                 производственная 288 ч. 

Промежуточная аттестация 6 ч. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих ком-

петенций 

Наименования разделов профессио-

нального модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Суммарный 

объем 

нагрузки, 

час. 

В т.ч. 

в фор-

ме 

практ. 

подго-

товки 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Са-

мо-

стоя

-

тель

ная 

ра-

бота 

Обучение по МДК 
Практики 

 

Все

го 

 

В том числе 

Кон-

суль-

тации  

Про-

ме-

жут. 

ат-

тест. 

Лабо-

рат. и 

практ. 

заня-

тий 

Кур-

со-

вых 

работ 

(про-

ек-

тов) 

Учебная 

 

Произ-

вод-

ствен-

ная 

 

ПК 7.1-

7.8 

ОК 01-11 

ЛР 

1,2,13,14 

МДК 07.01 Выполнение работ по 

профессии Повар 
249 86 194 3 86    2 55 

 Учебная практика 72 72  72    

 Производственная практика 288 288   288   

 Экзамен по модулю 6  3 3      3 

 Всего 615 446 197 6 86 - 72 288 2 58 

 

 

 

 

 



 

216 
 

 

 

2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 
Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля (П.М), 

междисциплинарных 

курсов (МДК)  и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем часов 

1 2 3 

Раздел 1. Технология 

обработки сырья и 

приготовление простой 

и основной кулинарной 

продукции 

  

МДК 07.01. Технология 

приготовления простой 

кулинарной продукции 

 249 

Тема 1. Способы 

кулинарной обработки 

продуктов 

 

Содержание  4 

Технологический цикл производства кулинарной продукции. 

Способы кулинарной обработки продуктов: механические, химические и тепловые. 

Правила проведения бракеража 

4 

Тема 2. Технология 

обработки сырья  

Тема 2.1 Технология 

обработки овощей и 

грибов 

Содержание  16 

Ассортимент и товароведная характеристика овощей и грибов. 

Обработка овощей и грибов. Подготовка овощей к фаршированию. Формы нарезки овощей. 

6 

Виды технологического оборудования и инвентаря, используемых при обработке овощей, 

грибов и пряностей. 

 

2 

Практические занятия  2 
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1. Работа с нормативно-технической документацией: сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий 

2. Работа со сборником рецептур. «Определение количества отходов при обработке 

овощей и грибов» 

2 

Лабораторно – практические работы 6 

Обработка овощей и грибов. Простые формы нарезки овощей 6 

Тема 2.2 Технология 

обработки рыбы и 

морепродуктов 

Содержание  16 

Классификация, пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря 

Органолептическая оценка качества рыбы и соответствие технологическим требованиям к 

простым блюдам из рыбы. Требования к качеству рыбного сырья и нерыбных продуктов моря 

2 

Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря, соответствие технологическим требованиям к 

простым блюдам из рыбы 

Виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного пользования при обработке 

чешуйчатой рыбы. Механическое оборудование: рыбоочистительный 

механизм 

2 

Обработка (разделка) чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы. Обработка рыбы для 

использования в целом виде. 

Подготовка рыбных полуфабрикатов для варки, припускания, жарения, 

запекания 

2 

 

Технология приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее 2 

Практические занятия  2 

1. Работа со сборником рецептур. «Определение количества отходов при обработке 

рыбы» 

2 

Лабораторно – практические работы 6 

Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря. Приготовление рыбных полуфабрикатов 6 

Тема 2.3 Технология 

обработки мяса, 

домашней птицы и 

Содержание  32 

Классификация, пищевая ценность, требования к качеству сырья. Органолептическая проверка 

качества мяса и домашней птицы 

2 
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дичи 

 

 

Обработка мяса. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья 

Механическая обработка мяса. Разделка говяжьих полутуш и четвертин. Разделка туш свинины.  

Разделка туш баранины, козлятины, телятины. 

4 

 

Обработка мясных субпродуктов 2 

Механическая кулинарная обработка домашней птицы. 

Приготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, 

свинины и баранины.  

4 

Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов, птиц и дичи 2 

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила 

их безопасного использования при обработке сырья 

Технология приготовления мясной рубленной, котлетной массы и полуфабрикатов из нее 2 

Технология приготовления котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее 2 

Практические занятия 2 

1. Работа со сборником рецептур. «Определение количества отходов при обработке 

мяса, субпродуктов и птицы» 

2 

Лабораторно – практические работы 12 

1. Обработка мяса. Приготовление мясных полуфабрикатов 

2. Обработка птицы. Приготовление полуфабрикатов из птицы 

6 

6 

Самостоятельная работа 30 

Составление таблиц: 

1) «Формы нарезки овощей» 

2) «Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы. 

3) «Кулинарное использование крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, телятины, 

баранины, свинины». 

Составить конспект по теме: «Технология приготовления маринадов для домашней птицы». 

 

Тема 3. Приготовление 

блюд 

Тема 3.1 

Приготовление блюд из 

овощей и грибов 

Содержание  14 

Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей. Способы сервировки и варианты 

оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи 

2 

Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей. Способы сервировки,  варианты 

оформления и подачи, температура подачи 

2 

Блюда и гарниры из жареных овощей и овощных масс. Способы сервировки и варианты 2 



 

219 
 

оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи 

Практические занятия 2 

1. Составление технологических схем приготовления блюд из овощей 2 

 

Лабораторно – практические работы 6 

Приготовление вторых горячих блюд из овощей: пюре картофельное, рагу из овощей, 

картофель жареный с луком и грибами 

6 

Тема 3.2 

Приготовление блюд и 

гарниров из круп, 

бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога 

Содержание  12 

Ассортимент и товароведная характеристика круп, бобовых и макаронных изделий.  

Товароведная характеристика яиц и творога. 

2 

Приготовление блюд и гарниров из различных круп. Температурный режим и правила 

приготовления 

Приготовление блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий. Температурный режим и 

правила приготовления 

2 

 

Приготовление блюд из яиц в зависимости от способа тепловой обработки: способы сервировки 

и варианты оформления подачи блюд 

Блюда из творога: способы сервировки и варианты оформления, подача блюд 

2 

Лабораторно – практические работы 6 

Приготовление вторых горячих блюд из яиц и творога: омлет смешанный, сырники из творога, 

запеканка творожная 

6 

Тема 3.3 

Приготовление супов и 

соусов 

Содержание  22 

Значение супов в питании человека. Классификация супов, правила варки супов. 

Технология приготовления и оформления бульонов и отваров. Бульоны: мясной; куриный; 

рыбный; грибной и др. 

2 

Ассортимент, технология приготовления, правила отпуска заправочных супов: борщи, щи, 

рассольники, супы картофельные 

4 

Ассортимент, технология приготовления, правила отпуска холодных и сладких супов. 2 

Значение соусов в питании человека. Классификация соусов и основные полуфабрикаты для их 

приготовления 

2 

Технология приготовления соусов с мукой, яично – масляных, масляных смесей, соусов на 

растительном масле, на уксусе, сладкие соусы  

4 

Практические занятия 2 

1. Составление технологических схем приготовления супов и соусов 2 
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Лабораторно – практические работы 6 

Приготовление заправочных супов: борщ с капустой и картофелем, рассольник петербургский, 

суп картофельный с бобовыми, суп картофельный с мясными фрикадельками 

6 

Тема 3.4 

Приготовление блюд из 

рыбы и морепродуктов 

Содержание 16 

Технология приготовления и ассортимент блюд из отварной, припущенной и жареной и 

запеченной рыбы 

4 

Технология приготовления и ассортимент блюд из рыбной котлетной массы и нерыбных 

продуктов моря 

4 

Практические занятия 2 

1. Составление технологических схем приготовления блюд из рыбы и морепродуктов 2 

Лабораторно – практические работы 6 

Приготовление вторых горячих блюд из рыбы: рыба жареная в тесте, рыба тушеная с овощами, 

котлеты, биточки рыбные 

6 

Тема 3.5 

Приготовление блюд из 

мяса и домашней и 

птицы 

Содержание  24 

Технология приготовления и ассортимент блюд из отварного, тушеного, жаренного и 

запеченного мяса  

4 

Технология приготовления блюд из мясной рубленой и котлетной массы 4 

Технология приготовления и ассортимент блюд из субпродуктов и птицы 2 

Практические занятия 2 

1. Составление технологических схем приготовления блюд из мяса, субпродуктов и птицы 2 

Лабораторно – практические работы 12 

1. Приготовление вторых горячих блюд из мяса: шницель из свинины, жаркое по – 

домашнему, котлеты мясные, тефтели мясные 

2. Приготовление вторых горячих блюд из птицы и субпродуктов: котлеты рубленые из 

птицы, рагу из птицы, печень по-строгановски, оладьи из печени 

6 

 

6 

Тема 3.6 

Приготовление и 

оформление простых 

холодных 

блюд и закусок 

Содержание  6 

Значение холодных блюд в питании. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству 

гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок 

Технология приготовления салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, майонеза, 

сметаны и других кисломолочных продуктов, фруктовых и овощных соков и пюре. 

2 

 

Ассортимент открытых и закрытых бутербродов, салатов, основных холодных закусок, 

основных холодных рыбных и мясных блюд. 

2 

Технология приготовления простых и основных холодных закусок. 2 
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Технология приготовления простых и основных холодных рыбных и мясных блюд. 

Тема 3.7 

Приготовление 

простых холодных, 

горячих сладких блюд 

и горячих напитков  

Содержание  4 

Ассортимент сладких блюд, пищевая ценность. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких 

блюд, проверка органолептическая способом качества продуктов. 

2 

Технология приготовления  простых холодных и горячих сладких блюд 

Классификация холодных и горячих напитков. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких 

блюд, проверка органолептическим способом качества продуктов холодных и 

горячих напитков 

2 

Последовательность выполнения технологических операций и приемов при 

приготовлении напитков, виды, технология приготовления. Способы сервировки 

и варианты оформления 

Тема 3.8 

Приготовление 

простых мучных и 

хлебобулочных изделий 

Содержание  20 

Характеристика дрожжевого теста. Сырье, рецептура, способы замеса, 

брожение, определение готовности теста. Изделия из него 

4 

Характеристика пресного теста и изделий из него. Сырье, рецептура, изделия из него 2 

Тесто для блинов и оладий, сырье, рецептура, технология приготовления, 

выпечка блинов и оладий 

2 

Лабораторно – практические работы 12 

1. Приготовление изделий из пресного теста: пельмени, вареники 

2. Приготовление блинчиков и оладий 

6 

6 

Самостоятельная работа 28 

 Составить конспект:  

1. Правила охлаждения и замораживания готовых бульонов и отваров. 

2. Правила разогревания бульонов и отваров. 

3. Ассортимент концентратов и готовых соусов промышленного производства для 

приготовления холодных и горячих соусов. 

4. Технология приготовления простых и основных блюд из смеси замороженных овощей 

на пару; зеленого горошка (консервированного, замороженного) отварного; овощного 

пюре из сухого полуфабриката; овощного пюре из замороженного полуфабриката; 

овощных блюд из полуфабрикатов высокой степени готовности. 

Составление таблиц:  
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1. «Требования к качеству простых и основных блюд из круп, бобовых и макаронных 

изделий». 

2. Технология приготовления простых и основных блюд из рыбы тушеной. 

3.  «Требования к качеству простых и основных блюд из рыбы. 

4. «Требования к качеству простых и основных блюд из мяса, мясных продуктов и мясных 

субпродуктов. 

5. «Требования к качеству простых и основных блюд из домашней птицы» 

6. «Требования к качеству к простым и основным блюдам из яиц и творога» 

7. «Требования к качеству к простым и основным холодным и горячим десертам». 

8.  «Требования к качеству к простым и основным холодным и горячим напиткам». 

Учебная практика 72 

Виды работ: 

1. Первичный инструктаж по ОТ и ТБ. Обработка овощей и грибов. Формы нарезки овощей.  

2. Обработка клубнеплодов, корнеплодов.  Правила обработки капустных, листовых, плодовых и других овощей. 

Подготовка овощей к фаршированию. 

3. Обработка (разделка) чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы. Обработка рыбы для использования в целом виде. 

Подготовка рыбных полуфабрикатов для варки, припускания, жарения, запекания. 

4. Технология приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

5. Обработка мяса. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. Механическая 

обработка мяса. Разделка говяжьих полутуш и четвертин. Разделка туш свинины и баранины. 

6. Приготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины и баранины 

7. Технология приготовления мясной рубленной, котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

8. Обработка мясных субпродуктов. Механическая кулинарная обработка домашней птицы 

9. Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов, птиц и дичи. 

10. Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей. Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей. Блюда и 

гарниры из жареных овощей и овощных масс. Каша из тыквы. Капуста тушеная. Картофельное пюре. 

11. Приготовление блюд и гарниров из различных круп, бобовых и макаронных изделий. Каша рассыпчатая с грибами и 

луком. Бобовые с жиром и луком. Макароны отварные с грибами. 

12. Приготовление блюд из яиц. Блюда из творога. Омлет, фаршированный овощами или грибами. Вареники ленивые 

отварные. 

13. Ассортимент, технология приготовления, правила отпуска заправочных супов: борщи, щи, рассольники, супы 

картофельные. Борщ. Рассольник петербургский. 

14. Ассортимент, технология приготовления, правила отпуска холодных и сладких супов. Свекольник холодный. Суп 

молочный с крупой. 
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15. Классификация соусов и основные полуфабрикаты для их приготовления.  Соус красный основной. Соус белый 

основной. 

16. Технология приготовления соусов с мукой, яично – масляных, масляных смесей, соусов на растительном масле, на 

уксусе, сладкие соусы. Соус польский. Соус шоколадный. 

17. Технология приготовления и ассортимент блюд из отварной и припущенной рыбы. Технология приготовления и 

ассортимент блюд тушеной, жареной и запеченной рыбы. Рыба тушеная с овощами. Рыба, запеченная в сметанном 

соусе. 

18. Технология приготовления и ассортимент блюд из рыбной котлетной массы.  Технология приготовления и ассортимент 

блюд из нерыбных продуктов моря. Котлеты или биточки рыбные. Кальмары в томатном или сметанном соусе. 

19. Технология приготовления и ассортимент блюд из отварного и тушеного, жаренного и запеченного мяса. 

Кабачки, баклажаны, перец или помидоры, фаршированные мясом и рисом. Жаркое по-домашнему. 

20. Технология приготовления блюд из мясной рубленой массы. Технология приготовления блюд из мясной котлетной 

массы. Бифштекс, рубленный с яйцом. Котлеты, биточки, шницели. 

21. Технология приготовления и ассортимент блюд из субпродуктов. Технология приготовления и ассортимент блюд из 

птицы. Печень по-строгановски. Птица или кролик, тушеные в соусе. 

22. Ассортимент открытых и закрытых бутербродов, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и 

мясных блюд. Винегрет овощной. Рыба под майонезом. Салат «Столичный» 

23. Технология приготовления простых холодных и горячих сладких блюд. Технология приготовления горячих напитков. 

Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов. Яблоки в тесте жареные. Какао с молоком. 

24. Характеристика пресного теста и изделий из него. Сырье, рецептура, изделия из него.  Характеристика дрожжевого 

теста. Изделия из дрожжевого теста.  Тесто для блинов и оладий. Вареники с творожным фаршем. 

Производственная практика 288 

Виды работ: 

1. Обработка овощей и грибов. 

2. Обработка клубнеплодов, корнеплодов.  Правила обработки капустных, листовых, плодовых и других овощей. 

Подготовка овощей к фаршированию. 

3. Обработка (разделка) чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы. Обработка рыбы для использования в целом виде. 

Подготовка рыбных полуфабрикатов для варки, припускания, жарения, запекания.  

4. Технология приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

5. Обработка мяса. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. Механическая 

обработка мяса. Разделка говяжьих полутуш и четвертин. Разделка туш свинины и баранины. 

6.  Крупнокусковые, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из говядины, свинины и баранины. Приготовление 

мясной рубленной, котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

7. Механическая кулинарная обработка домашней птицы. Полуфабрикаты из субпродуктов. 
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8. Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей. Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей. Блюда 

и гарниры из жареных овощей и овощных масс. 

9. Приготовление блюд и гарниров из различных круп, бобовых и макаронных изделий. Приготовление блюд из яиц. 

Блюда из творога. 

10. Технология приготовления заправочных супов: борщи, щи, рассольники, супы картофельные.  

11. Приготовление холодных и сладких супов. Технология приготовления соусов. 

12. Технология приготовления и ассортимент блюд из отварной и припущенной рыбы. Технология приготовления и 

ассортимент блюд жареной и запеченной рыбы. 

13. Технология приготовления и ассортимент блюд из рыбной котлетной массы.  Технология приготовления и 

ассортимент блюд из нерыбных продуктов моря. 

14. Технология приготовления и ассортимент блюд из отварного и тушеного, жаренного и запеченного мяса. 

15.  Приготовление блюд из мясной рубленой массы.  

16. Приготовление блюд из мясной котлетной массы. 

17. Технология приготовления и ассортимент блюд из субпродуктов. Технология приготовления и ассортимент блюд из 

птицы. 

18. Приготовление открытых и закрытых бутербродов, салатов, основных холодных закусок, основных холодных 

рыбных и мясных блюд. 

19. Технология приготовления простых холодных и горячих сладких блюд. Технология приготовления горячих 

напитков. 

20. Приготовление пресного теста и изделий из него. Изделия из дрожжевого теста.  Тесто для блинов и оладий. 

Промежуточная аттестация 3 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация Экзамен по модулю 6 

Всего 615 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Для реализации программы модуля имеется учебный кабинет технологии 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства 

для проведения теоретических занятий по МДК, лаборатории «Учебный 

кулинарный цех». 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- комплект бланков технологической документации;  

- комплект учебно-методической документации;  

- наглядные пособия (муляжи, плакаты, схемы, таблицы);  

- учебные фильмы, слайды.  

Технические средства обучения: 

- компьютер;  

- проектор;  

- экран.  

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- рабочее место для каждого обучающего;  

- мебель;  

- набор столовой посуды;  

- набор столовых приборов;  

- набор столового белья;  

- предметы для декорирования зала, столов.  

- электромеханическое оборудование 

- холодильное оборудование 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

- рабочее место для каждого обучающего;  

- набор бланков технологической документации;  

- технологическая документация предприятия, оборудования;  

- компьютер. 

Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной об-

ласти. Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной дея-

тельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования 

3.2.Информационное обеспечение обучения 
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Для реализации программы библиотечный фонд образовательной органи-

зации  имеет  печатные и электронные образовательные и информационные ре-

сурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

 

3.2.1. Основные печатные издания  

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

персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2013.-III, 48 с. 

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

определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2013.-III, 10 с. 

3. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

– 01. – М.: Стандартинформ, 2013.- III, 12 с. 

4. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2012. – III, 11 с.  

5. 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. 

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

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2016. – 512 с. 

7. Сборник технических нормативов – Новейший сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий для ПОП/ под общ. ред. Климова М.В. - М.: Дом 

славянской книги, 2020.- 576с. 

8. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: Учеб. Для нач. проф. образования/ В.П. Золин. – 8-е издание. – М.: М.: 

ИЦ Академия, 2017. -320 с. 

9. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

готовых блюд  учеб. пос. для СПО - М.  Издательский центр «Академия», 

2018г. 240 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного 

питания www.100 menu.ru 

2. Сборник рецептур мучных кондитерских изделий www.tsf 2014 

3. Электронные книги по кулинарии www.dom-eknig.ru 

 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

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

проф. образования: учеб. пособие для сред. проф. образования/ З.П. Матюхина, 

Э.П. Королькова. – 4-е изд., стер. – м.: ИЦ Академия, 2017.-272с. 

http://www.100/
http://www.tsf/
http://www.dom-eknig.ru/
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- Потапова И.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании: 

Учеб. пособие  для нач. проф. образования. / И.И. Потапова. – М.: ИЦ 

Академия, 2018. – 144 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код и наименование профес-

сиональных и общих компе-

тенций, формируемых в рам-

ках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 7. 1. 

Приготовление блюд из 

овощей и грибов 

Оценивает качество и безопасность сырья 

и полуфабрикатов для приготовления 

соусов органолептическим способом; 

правильно подбирает технологическое 

оборудование и производственный 

инвентарь, инструмент; 

соблюдает выполнение технологического 

процесса приготовления простых и 

основных блюд и гарниров из овощей и 

грибов 

соблюдает температурный режим, 

безопасность хранения блюд из овощей и 

грибов 

подбирает соусы и оформление ими блюд 

из овощей и грибов 

Текущий контроль: 

экспертное наблю-

дение и оценка в 

процессе выполне-

ния: 

-  практических за-

нятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по само-

стоятельной работе 

 

Промежуточная ат-

тестация: 

экспертное наблю-

дение и оценка вы-

полнения:  

- практических зада-

ний на экзамене по 

МДК; 

- выполнения зада-

ний экзамена по мо-

дулю 

ПК 7.2  

Приготовление блюд и 

гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, 

творога, теста 

Оценивает качество и безопасность сырья 

и полуфабрикатов для приготовления 

соусов органолептическим способом; 

правильно подбирает технологическое 

оборудование и производственный 

инвентарь, инструмент; 

соблюдает выполнение технологического 

процесса приготовления простых и 

основных блюд и гарниров из, круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста; 

соблюдает температурный режим, 

безопасность хранения блюд из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, 

творога, теста; 

подбирает соусы и оформление ими блюд 

из круп, бобовых и макаронных изделий, 

яиц, творога, теста. 

ПК 7. 3. 

Приготовление супов и 

соусов 

Оценивает качество и безопасность сырья 

и полуфабрикатов органолептическим 

способом; 

соблюдает правила организации рабочего 

места, правильность подбора 

технологического  оборудования и 

производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с 

требованиями, 
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соблюдает выполнение технологического 

процесса приготовления основных супов; 

правильность выбора температурного 

режима для приготовления и безопасного 

хранения основных супов и соусов. 

ПК 7. 4 

Приготовление блюд из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья 

ПК 7.5  

Приготовление блюд из 

мяса, домашней птицы и 

дичи и кролика 

оценивает, контролирует качество и 

безопасность сырья, полуфабрикатов для 

приготовления блюд из рыбы, мяса и 

птицы органолептическим способом; 

- организует рабочее место, подбирает 

технологическое оборудование и 

производственный инвентарь, 

инструменты для приготовления блюд из 

рыбы, мяса и птицы; 

- правильно выполняет технологический 

процесс приготовления простых и 

основных блюд из рыбы, мяса и птицы. 

- выбирает температурный режим 

приготовления и безопасного хранения 

блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- подбирает гарниры, соусы и оформляет 

блюда из рыбы, мяса и птицы. 

ПК 7.6 

Приготовление и 

оформление холодных блюд 

и закусок, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

- оценивает, контролирует качество и 

безопасность сырья для открытых и 

закрытых бутербродов, салатов, основных 

холодных закусок, основных холодных 

рыбных и мясных блюд 

органолептическим способом; 

- организует рабочее место, подбирает 

технологическое оборудование и 

производственный инвентарь, 

инструменты для приготовления холодных 

блюд и закусок; 

- правильно выполняет технологический 

процесс; 

- правильно выбирает температурный 

режим; 

- правильно отпускает и оформляет 

холодные блюда и закуски. 
ПК 7.8.  

Приготовление 

хлебобулочных 

- организует рабочее место, подбирает 

технологическое оборудование и 

производственный инвентарь, 

инструменты; 

- правильно выполняет технологический 

процесс приготовления простых мучных и 

хлебобулочных изделий; 

- выбирает температурный режим 

приготовления и безопасное хранение 

простых мучных и хлебобулочных 

изделий; 

- оформляет и подготавливает к подаче 

простые мучные и хлебобулочные 
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изделия. 

 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 ре-

зультатов наблюде-

ний за деятельно-

стью обучающегося 

в процессе освоения 

образовательной 

программы 

 

Экспертное наблю-

дение при выполне-

нии лабораторно-

практических работ, 

прохождении учеб-

ной практики, про-

изводственной прак-

тики, производ-

ственной 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 

 эффективность использования средств 

физической культуры   для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 
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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 

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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Рабочая программа ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким 

профессиям рабочих, должностям служащих разработана в соответствии со сле-

дующими документами: 

15. Приказ Министерства образования и науки РФ от 09 декабря 2016 г. №1565   

“Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело, утв. Приказом  20 декабря 2016 г., рег. номер 44828. 

16. Приказ Минобрнауки России и Минпросвещения России 885/390 от 

05.08.2020 (рег. №59778 от 11.09.2020)  «О практической подготовке 

обучающихся» 

17. Примерная основная образовательная программа по специальности 

среднего профессионального образования 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело, разработанной 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: 43.02.15-170519, дата 

регистрации в реестре: 19/05/2017, реквизиты решения о включении ПООП в 

реестр: Протокол № 1 от 28.03.2017). 

18. 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 отде-

ления «Технологии питания и пищевой промышленности». 

Протокол № ___ от  «____» ____________ 20____ г 

Председатель МО  _________________ Ю.В. Шкут 

 

Переутверждена и введена в действие с изменениями на заседании МО 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 отделения 

«Технологии питания и пищевой промышленности». 

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

Председатель МО  ______________  Ю.В. Шкут  
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2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, 

должностям служащих 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

вид профессиональной деятельности: Выполнение работ по профессии Повар 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. 
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1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 7 Выполнение работ по профессии Повар 

ПК 7.1. Приготовление блюд из овощей и грибов 

ПК 7.2. Приготовление блюд и гарниров из круп, бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога, теста 

ПК 7.3. Приготовление супов и соусов разнообразного ассортимента 

ПК 7.4. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 7.5. Приготовление блюд из мяса, домашней птицы и дичи и кролика 

ПК 7.6. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 7.7. Приготовление сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК 7.8. Приготовление хлебобулочных, мучных и кондитерских изделий 

 

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 привер-

женность принципам честности, порядочности, открытости, экономически ак-

тивный 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 жи-

лищно-коммунального хозяйства личностного роста как профессионала 

ЛР 14 Способный ставить перед собой цели под для решения возникающих профес-

сиональных задач, подбирать способы решения и средства развития, в том 

числе с использованием информационных технологий;  

 

2.1.4. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
Иметь прак-

тический 

опыт 

  

- подготовки сырья для приготовления блюд; 

- механической кулинарной обработки овощей, плодов, грибов, рыбы, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы; 

- приготовления простых полуфабрикатов из рыбы, мяса, мясных продук-

тов и домашней птицы; 

- приготовление и оформление простых блюд из овощей, грибов, круп, бо-

бовых, макаронных изделий, яиц, творога, теста с фаршем, рыбы с костным 

скелетом, мяса, мясных продуктов, домашней птицы; 

- приготовление и оформление простых супов, соусов, холодных блюд и 

закусок, сладких блюд и напитков. 

уметь  - органолептически оценивать качество продуктов, используемых при при-

готовлении простых блюд; 

- выбирать производственный инвентарь и оборудование для обработки 

продуктов и приготовления простых блюд; 

- безопасно пользоваться производственным инвентарем и технологиче-

ским оборудованием для приготовления простых блюд; 

- проводить механическую кулинарную обработку овощей, грибов, плодов, 

рыбы, мяса, мясных продуктов и домашней птицы; 
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- вести подготовку различных продуктов к тепловой обработке; 

- использовать различные технологии приготовления и оформления про-

стых горячих и холодных блюд и напитков; 

- оценивать качество готовых блюд; 

- выбирать способы хранения, охлаждения и замораживания готовых блюд 

с соблюдением температурного режима 

знать - ассортимент, товароведную характеристику, требования к качеству раз-

личных видов продуктов; 

- характеристику основных видов пряностей, приправ, пищевых добавок, 

применяемых приготовлении простых горячих и холодных блюд и напит-

ков; 

- способы минимизации отходов при механической кулинарной обработке 

и подготовке продуктов к технологическому процессу; 

- правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним при приготовлении простых блюд; 

- температурный режим и последовательность выполнения технологиче-

ских операций, правила приготовления простых горячих и холодных блюд 

и напитков; 

- правила проведения бракеража; 

- способы сервировки и варианты оформления и подачи простых горячих и 

холодных блюд и напитков; 

- правила хранения, охлаждения и замораживания различных видов про-

дуктов, полуфабрикатов и готовых блюд; 

- температуру подачи блюд; 

- виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного использования 

 

 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля: 

Всего часов:  615 часов 

          в т.ч. в форме практической подготовки 446 ч. 

Из них на освоение МДК 07.01 – 249 ч. 

          в т.ч. самостоятельная работа   58 ч. 

          Практики, в том числе учебная 72 ч. 

                                                 производственная 288 ч. 

Промежуточная аттестация 6 ч. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сиональ-

ных об-

щих ком-

петенций 

Наименования разделов профессио-

нального модуля 

 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Суммарный 

объем 

нагрузки, 

час. 

В т.ч. 

в фор-

ме 

практ. 

подго-

товки 

Работа обучающихся во взаимодействии с преподавателем Са-

мо-

стоя

-

тель

ная 

ра-

бота 

Обучение по МДК 
Практики 

 

Все

го 

 

В том числе 

Кон-

суль-

тации  

Про-

ме-

жут. 

ат-

тест. 

Лабо-

рат. и 

практ. 

заня-

тий 

Кур-

со-

вых 

работ 

(про-

ек-

тов) 

Учебная 

 

Произ-

вод-

ствен-

ная 

 

ПК 7.1-

7.8 

ОК 01-11 

ЛР 

1,2,13,14 

МДК 07.01 Выполнение работ по 

профессии Повар 
249 86 194 3 86    2 55 

 Учебная практика 72 72  72    

 Производственная практика 288 288   288   

 Экзамен по модулю 6  3 3      3 

 Всего 615 446 197 6 86 - 72 288 2 58 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

ПМ.07 Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям служащих 
Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля (П.М), 

междисциплинарных 

курсов (МДК)  и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

Объем часов 

1 2 3 

Раздел 1. Технология 

обработки сырья и 

приготовление простой 

и основной кулинарной 

продукции 

  

МДК 07.01. Технология 

приготовления простой 

кулинарной продукции 

 249 

Тема 1. Способы 

кулинарной обработки 

продуктов 

 

Содержание  4 

Технологический цикл производства кулинарной продукции. 

Способы кулинарной обработки продуктов: механические, химические и тепловые. 

Правила проведения бракеража 

4 

Тема 2. Технология 

обработки сырья  

Тема 2.1 Технология 

обработки овощей и 

грибов 

Содержание  16 

Ассортимент и товароведная характеристика овощей и грибов. 

Обработка овощей и грибов. Подготовка овощей к фаршированию. Формы нарезки овощей. 

6 

Виды технологического оборудования и инвентаря, используемых при обработке овощей, 

грибов и пряностей. 

 

2 

Практические занятия  2 
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3. Работа с нормативно-технической документацией: сборник рецептур блюд и 

кулинарных изделий 

4. Работа со сборником рецептур. «Определение количества отходов при обработке 

овощей и грибов» 

2 

Лабораторно – практические работы 6 

Обработка овощей и грибов. Простые формы нарезки овощей 6 

Тема 2.2 Технология 

обработки рыбы и 

морепродуктов 

Содержание  16 

Классификация, пищевая ценность рыбы и нерыбных продуктов моря 

Органолептическая оценка качества рыбы и соответствие технологическим требованиям к 

простым блюдам из рыбы. Требования к качеству рыбного сырья и нерыбных продуктов моря 

2 

Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря, соответствие технологическим требованиям к 

простым блюдам из рыбы 

Виды необходимого технологического оборудования и производственного 

инвентаря, правила их безопасного пользования при обработке 

чешуйчатой рыбы. Механическое оборудование: рыбоочистительный 

механизм 

2 

Обработка (разделка) чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы. Обработка рыбы для 

использования в целом виде. 

Подготовка рыбных полуфабрикатов для варки, припускания, жарения, 

запекания 

2 

 

Технология приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее 2 

Практические занятия  2 

2. Работа со сборником рецептур. «Определение количества отходов при обработке 

рыбы» 

2 

Лабораторно – практические работы 6 

Обработка рыбы и нерыбных продуктов моря. Приготовление рыбных полуфабрикатов 6 

Тема 2.3 Технология 

обработки мяса, 

домашней птицы и 

Содержание  32 

Классификация, пищевая ценность, требования к качеству сырья. Органолептическая проверка 

качества мяса и домашней птицы 

2 
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дичи 

 

 

Обработка мяса. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке 

сырья 

Механическая обработка мяса. Разделка говяжьих полутуш и четвертин. Разделка туш свинины.  

Разделка туш баранины, козлятины, телятины. 

4 

 

Обработка мясных субпродуктов 2 

Механическая кулинарная обработка домашней птицы. 

Приготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, 

свинины и баранины.  

4 

Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов, птиц и дичи 2 

Виды необходимого технологического оборудования и производственного инвентаря, правила 

их безопасного использования при обработке сырья 

Технология приготовления мясной рубленной, котлетной массы и полуфабрикатов из нее 2 

Технология приготовления котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее 2 

Практические занятия 2 

2. Работа со сборником рецептур. «Определение количества отходов при обработке 

мяса, субпродуктов и птицы» 

2 

Лабораторно – практические работы 12 

3. Обработка мяса. Приготовление мясных полуфабрикатов 

4. Обработка птицы. Приготовление полуфабрикатов из птицы 

6 

6 

Самостоятельная работа 30 

Составление таблиц: 

4) «Формы нарезки овощей» 

5) «Требования к качеству полуфабрикатов из рыбы. 

6) «Кулинарное использование крупнокусковых полуфабрикатов из говядины, телятины, 

баранины, свинины». 

Составить конспект по теме: «Технология приготовления маринадов для домашней птицы». 

 

Тема 3. Приготовление 

блюд 

Тема 3.1 

Приготовление блюд из 

овощей и грибов 

Содержание  14 

Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей. Способы сервировки и варианты 

оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи 

2 

Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей. Способы сервировки,  варианты 

оформления и подачи, температура подачи 

2 

Блюда и гарниры из жареных овощей и овощных масс. Способы сервировки и варианты 2 
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оформления и подачи простых блюд и гарниров, температура подачи 

Практические занятия 2 

2. Составление технологических схем приготовления блюд из овощей 2 

 

Лабораторно – практические работы 6 

Приготовление вторых горячих блюд из овощей: пюре картофельное, рагу из овощей, 

картофель жареный с луком и грибами 

6 

Тема 3.2 

Приготовление блюд и 

гарниров из круп, 

бобовых, макаронных 

изделий, яиц, творога 

Содержание  12 

Ассортимент и товароведная характеристика круп, бобовых и макаронных изделий.  

Товароведная характеристика яиц и творога. 

2 

Приготовление блюд и гарниров из различных круп. Температурный режим и правила 

приготовления 

Приготовление блюд и гарниров из бобовых и макаронных изделий. Температурный режим и 

правила приготовления 

2 

 

Приготовление блюд из яиц в зависимости от способа тепловой обработки: способы сервировки 

и варианты оформления подачи блюд 

Блюда из творога: способы сервировки и варианты оформления, подача блюд 

2 

Лабораторно – практические работы 6 

Приготовление вторых горячих блюд из яиц и творога: омлет смешанный, сырники из творога, 

запеканка творожная 

6 

Тема 3.3 

Приготовление супов и 

соусов 

Содержание  22 

Значение супов в питании человека. Классификация супов, правила варки супов. 

Технология приготовления и оформления бульонов и отваров. Бульоны: мясной; куриный; 

рыбный; грибной и др. 

2 

Ассортимент, технология приготовления, правила отпуска заправочных супов: борщи, щи, 

рассольники, супы картофельные 

4 

Ассортимент, технология приготовления, правила отпуска холодных и сладких супов. 2 

Значение соусов в питании человека. Классификация соусов и основные полуфабрикаты для их 

приготовления 

2 

Технология приготовления соусов с мукой, яично – масляных, масляных смесей, соусов на 

растительном масле, на уксусе, сладкие соусы  

4 

Практические занятия 2 

2. Составление технологических схем приготовления супов и соусов 2 
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Лабораторно – практические работы 6 

Приготовление заправочных супов: борщ с капустой и картофелем, рассольник петербургский, 

суп картофельный с бобовыми, суп картофельный с мясными фрикадельками 

6 

Тема 3.4 

Приготовление блюд из 

рыбы и морепродуктов 

Содержание 16 

Технология приготовления и ассортимент блюд из отварной, припущенной и жареной и 

запеченной рыбы 

4 

Технология приготовления и ассортимент блюд из рыбной котлетной массы и нерыбных 

продуктов моря 

4 

Практические занятия 2 

2. Составление технологических схем приготовления блюд из рыбы и морепродуктов 2 

Лабораторно – практические работы 6 

Приготовление вторых горячих блюд из рыбы: рыба жареная в тесте, рыба тушеная с овощами, 

котлеты, биточки рыбные 

6 

Тема 3.5 

Приготовление блюд из 

мяса и домашней и 

птицы 

Содержание  24 

Технология приготовления и ассортимент блюд из отварного, тушеного, жаренного и 

запеченного мяса  

4 

Технология приготовления блюд из мясной рубленой и котлетной массы 4 

Технология приготовления и ассортимент блюд из субпродуктов и птицы 2 

Практические занятия 2 

2. Составление технологических схем приготовления блюд из мяса, субпродуктов и птицы 2 

Лабораторно – практические работы 12 

3. Приготовление вторых горячих блюд из мяса: шницель из свинины, жаркое по – 

домашнему, котлеты мясные, тефтели мясные 

4. Приготовление вторых горячих блюд из птицы и субпродуктов: котлеты рубленые из 

птицы, рагу из птицы, печень по-строгановски, оладьи из печени 

6 

 

6 

Тема 3.6 

Приготовление и 

оформление простых 

холодных 

блюд и закусок 

Содержание  6 

Значение холодных блюд в питании. Классификация, пищевая ценность, требования к качеству 

гастрономических продуктов, используемых для приготовления холодных блюд и закусок 

Технология приготовления салатных заправок на основе растительного масла, уксуса, майонеза, 

сметаны и других кисломолочных продуктов, фруктовых и овощных соков и пюре. 

2 

 

Ассортимент открытых и закрытых бутербродов, салатов, основных холодных закусок, 

основных холодных рыбных и мясных блюд. 

2 

Технология приготовления простых и основных холодных закусок. 2 
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Технология приготовления простых и основных холодных рыбных и мясных блюд. 

Тема 3.7 

Приготовление 

простых холодных, 

горячих сладких блюд 

и горячих напитков  

Содержание  4 

Ассортимент сладких блюд, пищевая ценность. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких 

блюд, проверка органолептическая способом качества продуктов. 

2 

Технология приготовления  простых холодных и горячих сладких блюд 

Классификация холодных и горячих напитков. Правила выбора основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов к ним при приготовлении сладких 

блюд, проверка органолептическим способом качества продуктов холодных и 

горячих напитков 

2 

Последовательность выполнения технологических операций и приемов при 

приготовлении напитков, виды, технология приготовления. Способы сервировки 

и варианты оформления 

Тема 3.8 

Приготовление 

простых мучных и 

хлебобулочных изделий 

Содержание  20 

Характеристика дрожжевого теста. Сырье, рецептура, способы замеса, 

брожение, определение готовности теста. Изделия из него 

4 

Характеристика пресного теста и изделий из него. Сырье, рецептура, изделия из него 2 

Тесто для блинов и оладий, сырье, рецептура, технология приготовления, 

выпечка блинов и оладий 

2 

Лабораторно – практические работы 12 

3. Приготовление изделий из пресного теста: пельмени, вареники 

4. Приготовление блинчиков и оладий 

6 

6 

Самостоятельная работа 28 

 Составить конспект:  

5. Правила охлаждения и замораживания готовых бульонов и отваров. 

6. Правила разогревания бульонов и отваров. 

7. Ассортимент концентратов и готовых соусов промышленного производства для 

приготовления холодных и горячих соусов. 

8. Технология приготовления простых и основных блюд из смеси замороженных овощей 

на пару; зеленого горошка (консервированного, замороженного) отварного; овощного 

пюре из сухого полуфабриката; овощного пюре из замороженного полуфабриката; 

овощных блюд из полуфабрикатов высокой степени готовности. 

Составление таблиц:  
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9. «Требования к качеству простых и основных блюд из круп, бобовых и макаронных 

изделий». 

10. Технология приготовления простых и основных блюд из рыбы тушеной. 

11.  «Требования к качеству простых и основных блюд из рыбы. 

12. «Требования к качеству простых и основных блюд из мяса, мясных продуктов и мясных 

субпродуктов. 

13. «Требования к качеству простых и основных блюд из домашней птицы» 

14. «Требования к качеству к простым и основным блюдам из яиц и творога» 

15. «Требования к качеству к простым и основным холодным и горячим десертам». 

16.  «Требования к качеству к простым и основным холодным и горячим напиткам». 

Учебная практика 72 

Виды работ: 

25. Первичный инструктаж по ОТ и ТБ. Обработка овощей и грибов. Формы нарезки овощей.  

26. Обработка клубнеплодов, корнеплодов.  Правила обработки капустных, листовых, плодовых и других овощей. 

Подготовка овощей к фаршированию. 

27. Обработка (разделка) чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы. Обработка рыбы для использования в целом виде. 

Подготовка рыбных полуфабрикатов для варки, припускания, жарения, запекания. 

28. Технология приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

29. Обработка мяса. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. Механическая 

обработка мяса. Разделка говяжьих полутуш и четвертин. Разделка туш свинины и баранины. 

30. Приготовление крупнокусковых, порционных и мелкокусковых полуфабрикатов из говядины, свинины и баранины 

31. Технология приготовления мясной рубленной, котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

32. Обработка мясных субпродуктов. Механическая кулинарная обработка домашней птицы 

33. Приготовление полуфабрикатов из субпродуктов, птиц и дичи. 

34. Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей. Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей. Блюда и 

гарниры из жареных овощей и овощных масс. Каша из тыквы. Капуста тушеная. Картофельное пюре. 

35. Приготовление блюд и гарниров из различных круп, бобовых и макаронных изделий. Каша рассыпчатая с грибами и 

луком. Бобовые с жиром и луком. Макароны отварные с грибами. 

36. Приготовление блюд из яиц. Блюда из творога. Омлет, фаршированный овощами или грибами. Вареники ленивые 

отварные. 

37. Ассортимент, технология приготовления, правила отпуска заправочных супов: борщи, щи, рассольники, супы 

картофельные. Борщ. Рассольник петербургский. 

38. Ассортимент, технология приготовления, правила отпуска холодных и сладких супов. Свекольник холодный. Суп 

молочный с крупой. 
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39. Классификация соусов и основные полуфабрикаты для их приготовления.  Соус красный основной. Соус белый 

основной. 

40. Технология приготовления соусов с мукой, яично – масляных, масляных смесей, соусов на растительном масле, на 

уксусе, сладкие соусы. Соус польский. Соус шоколадный. 

41. Технология приготовления и ассортимент блюд из отварной и припущенной рыбы. Технология приготовления и 

ассортимент блюд тушеной, жареной и запеченной рыбы. Рыба тушеная с овощами. Рыба, запеченная в сметанном 

соусе. 

42. Технология приготовления и ассортимент блюд из рыбной котлетной массы.  Технология приготовления и ассортимент 

блюд из нерыбных продуктов моря. Котлеты или биточки рыбные. Кальмары в томатном или сметанном соусе. 

43. Технология приготовления и ассортимент блюд из отварного и тушеного, жаренного и запеченного мяса. 

Кабачки, баклажаны, перец или помидоры, фаршированные мясом и рисом. Жаркое по-домашнему. 

44. Технология приготовления блюд из мясной рубленой массы. Технология приготовления блюд из мясной котлетной 

массы. Бифштекс, рубленный с яйцом. Котлеты, биточки, шницели. 

45. Технология приготовления и ассортимент блюд из субпродуктов. Технология приготовления и ассортимент блюд из 

птицы. Печень по-строгановски. Птица или кролик, тушеные в соусе. 

46. Ассортимент открытых и закрытых бутербродов, салатов, основных холодных закусок, основных холодных рыбных и 

мясных блюд. Винегрет овощной. Рыба под майонезом. Салат «Столичный» 

47. Технология приготовления простых холодных и горячих сладких блюд. Технология приготовления горячих напитков. 

Желе из лимонов, апельсинов, мандаринов. Яблоки в тесте жареные. Какао с молоком. 

48. Характеристика пресного теста и изделий из него. Сырье, рецептура, изделия из него.  Характеристика дрожжевого 

теста. Изделия из дрожжевого теста.  Тесто для блинов и оладий. Вареники с творожным фаршем. 

Производственная практика 288 

Виды работ: 

21. Обработка овощей и грибов. 

22. Обработка клубнеплодов, корнеплодов.  Правила обработки капустных, листовых, плодовых и других овощей. 

Подготовка овощей к фаршированию. 

23. Обработка (разделка) чешуйчатой, бесчешуйчатой рыбы. Обработка рыбы для использования в целом виде. 

Подготовка рыбных полуфабрикатов для варки, припускания, жарения, запекания.  

24. Технология приготовления рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

25. Обработка мяса. Последовательность выполнения технологических операций при подготовке сырья. Механическая 

обработка мяса. Разделка говяжьих полутуш и четвертин. Разделка туш свинины и баранины. 

26.  Крупнокусковые, порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из говядины, свинины и баранины. Приготовление 

мясной рубленной, котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

27. Механическая кулинарная обработка домашней птицы. Полуфабрикаты из субпродуктов. 
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28. Блюда и гарниры из отварных и припущенных овощей. Блюда и гарниры из тушеных и запеченных овощей. Блюда 

и гарниры из жареных овощей и овощных масс. 

29. Приготовление блюд и гарниров из различных круп, бобовых и макаронных изделий. Приготовление блюд из яиц. 

Блюда из творога. 

30. Технология приготовления заправочных супов: борщи, щи, рассольники, супы картофельные.  

31. Приготовление холодных и сладких супов. Технология приготовления соусов. 

32. Технология приготовления и ассортимент блюд из отварной и припущенной рыбы. Технология приготовления и 

ассортимент блюд жареной и запеченной рыбы. 

33. Технология приготовления и ассортимент блюд из рыбной котлетной массы.  Технология приготовления и 

ассортимент блюд из нерыбных продуктов моря. 

34. Технология приготовления и ассортимент блюд из отварного и тушеного, жаренного и запеченного мяса. 

35.  Приготовление блюд из мясной рубленой массы.  

36. Приготовление блюд из мясной котлетной массы. 

37. Технология приготовления и ассортимент блюд из субпродуктов. Технология приготовления и ассортимент блюд из 

птицы. 

38. Приготовление открытых и закрытых бутербродов, салатов, основных холодных закусок, основных холодных 

рыбных и мясных блюд. 

39. Технология приготовления простых холодных и горячих сладких блюд. Технология приготовления горячих 

напитков. 

40. Приготовление пресного теста и изделий из него. Изделия из дрожжевого теста.  Тесто для блинов и оладий. 

Промежуточная аттестация 3 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация Экзамен по модулю 6 

Всего 615 



 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Для реализации программы модуля имеется учебный кабинет технологии 

технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства 

для проведения теоретических занятий по МДК, лаборатории «Учебный 

кулинарный цех». 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

- комплект бланков технологической документации;  

- комплект учебно-методической документации;  

- наглядные пособия (муляжи, плакаты, схемы, таблицы);  

- учебные фильмы, слайды.  

Технические средства обучения: 

- компьютер;  

- проектор;  

- экран.  

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: 

- рабочее место для каждого обучающего;  

- мебель;  

- набор столовой посуды;  

- набор столовых приборов;  

- набор столового белья;  

- предметы для декорирования зала, столов.  

- электромеханическое оборудование 

- холодильное оборудование 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест: 

- рабочее место для каждого обучающего;  

- набор бланков технологической документации;  

- технологическая документация предприятия, оборудования;  

- компьютер. 

Производственная практика реализуется в организациях общественного 

питания, обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной об-

ласти. Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики соответствует содержанию профессиональной дея-

тельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования 

3.2.Информационное обеспечение обучения 
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Для реализации программы библиотечный фонд образовательной органи-

зации  имеет  печатные и электронные образовательные и информационные ре-

сурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

 

3.2.1. Основные печатные издания  

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

персоналу. - Введ. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2013.-III, 48 с. 

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

определения.- Введ. 2015-  01-01. -  М.: Стандартинформ, 2013.-III, 10 с. 

12. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

– 01. – М.: Стандартинформ, 2013.- III, 12 с. 

13. ГОСТ 31986-2012  Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2012. – III, 11 с.  

14. 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. 

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

Рестораторов и Отельеров. -  М.: Ресторанные ведомости, 2016. – 512 с. 

16. Сборник технических нормативов – Новейший сборник рецептур 

блюд и кулинарных изделий для ПОП/ под общ. ред. Климова М.В. - М.: Дом 

славянской книги, 2020.- 576с. 

17. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий 

общественного питания: Учеб. Для нач. проф. образования/ В.П. Золин. – 8-е 

издание. – М.: М.: ИЦ Академия, 2017. -320 с. 

18. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации готовых блюд  учеб. пос. для СПО - М.  Издательский центр 

«Академия», 2018г. 240 с. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

4. Большой электронный сборник рецептур для предприятий общественного 

питания www.100 menu.ru 

5. Сборник рецептур мучных кондитерских изделий www.tsf 2014 

6. Электронные книги по кулинарии www.dom-eknig.ru 

 

 

3.2.3. Дополнительные источники  

- Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

нач. проф. образования: учеб. пособие для сред. проф. образования/ З.П. 

http://www.100/
http://www.tsf/
http://www.dom-eknig.ru/
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Матюхина, Э.П. Королькова. – 4-е изд., стер. – м.: ИЦ Академия, 2017.-

272с. 

- Потапова И.И. Основы калькуляции и учета в общественном 

питании: Учеб. пособие  для нач. проф. образования. / И.И. Потапова. – 

М.: ИЦ Академия, 2018. – 144 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ  

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
Код и наименование профес-

сиональных и общих компе-

тенций, формируемых в рам-

ках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 

ПК 7. 1. 

Приготовление блюд из 

овощей и грибов 

Оценивает качество и безопасность сырья 

и полуфабрикатов для приготовления 

соусов органолептическим способом; 

правильно подбирает технологическое 

оборудование и производственный 

инвентарь, инструмент; 

соблюдает выполнение технологического 

процесса приготовления простых и 

основных блюд и гарниров из овощей и 

грибов 

соблюдает температурный режим, 

безопасность хранения блюд из овощей и 

грибов 

подбирает соусы и оформление ими блюд 

из овощей и грибов 

Текущий контроль: 

экспертное наблю-

дение и оценка в 

процессе выполне-

ния: 

-  практических за-

нятий; 

- заданий по учеб-

ной и производ-

ственной практи-

кам; 

- заданий по само-

стоятельной работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное наблю-

дение и оценка вы-

полнения:  

- практических за-

даний на экзамене 

по МДК; 

- выполнения зада-

ний экзамена по 

модулю 

ПК 7.2  

Приготовление блюд и 

гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий, яиц, 

творога, теста 

Оценивает качество и безопасность сырья 

и полуфабрикатов для приготовления 

соусов органолептическим способом; 

правильно подбирает технологическое 

оборудование и производственный 

инвентарь, инструмент; 

соблюдает выполнение технологического 

процесса приготовления простых и 

основных блюд и гарниров из, круп, 

бобовых, макаронных изделий, яиц, 

творога, теста; 

соблюдает температурный режим, 

безопасность хранения блюд из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, 

творога, теста; 

подбирает соусы и оформление ими блюд 

из круп, бобовых и макаронных изделий, 

яиц, творога, теста. 

ПК 7. 3. 

Приготовление супов и 

соусов 

Оценивает качество и безопасность сырья 

и полуфабрикатов органолептическим 

способом; 

соблюдает правила организации рабочего 

места, правильность подбора 

технологического  оборудования и 

производственного инвентаря, 

инструментов в соответствии с 

требованиями, 
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соблюдает выполнение технологического 

процесса приготовления основных супов; 

правильность выбора температурного 

режима для приготовления и безопасного 

хранения основных супов и соусов. 

ПК 7. 4 

Приготовление блюд из 

рыбы и нерыбного водного 

сырья 

ПК 7.5  

Приготовление блюд из 

мяса, домашней птицы и 

дичи и кролика 

оценивает, контролирует качество и 

безопасность сырья, полуфабрикатов для 

приготовления блюд из рыбы, мяса и 

птицы органолептическим способом; 

- организует рабочее место, подбирает 

технологическое оборудование и 

производственный инвентарь, 

инструменты для приготовления блюд из 

рыбы, мяса и птицы; 

- правильно выполняет технологический 

процесс приготовления простых и 

основных блюд из рыбы, мяса и птицы. 

- выбирает температурный режим 

приготовления и безопасного хранения 

блюд из рыбы, мяса и птицы; 

- подбирает гарниры, соусы и оформляет 

блюда из рыбы, мяса и птицы. 

ПК 7.6 

Приготовление и 

оформление холодных блюд 

и закусок, кулинарных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

- оценивает, контролирует качество и 

безопасность сырья для открытых и 

закрытых бутербродов, салатов, основных 

холодных закусок, основных холодных 

рыбных и мясных блюд 

органолептическим способом; 

- организует рабочее место, подбирает 

технологическое оборудование и 

производственный инвентарь, 

инструменты для приготовления холодных 

блюд и закусок; 

- правильно выполняет технологический 

процесс; 

- правильно выбирает температурный 

режим; 

- правильно отпускает и оформляет 

холодные блюда и закуски. 
ПК 7.8.  

Приготовление 

хлебобулочных 

- организует рабочее место, подбирает 

технологическое оборудование и 

производственный инвентарь, 

инструменты; 

- правильно выполняет технологический 

процесс приготовления простых мучных и 

хлебобулочных изделий; 

- выбирает температурный режим 

приготовления и безопасное хранение 

простых мучных и хлебобулочных 

изделий; 

- оформляет и подготавливает к подаче 

простые мучные и хлебобулочные 
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изделия. 

 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 ре-

зультатов наблю-

дений за деятель-

ностью обучающе-

гося в процессе 

освоения образова-

тельной программы 

 

Экспертное наблю-

дение при выпол-

нении лаборатор-

но-практических 

работ, прохожде-

нии учебной прак-

тики, производ-

ственной практики, 

производственной 

практики, квали-

фикационного эк-

замена. 

 

 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 

 эффективность использования средств 

физической культуры   для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе 

профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности; 
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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 

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 

 


