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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая  основная образовательная программа по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер (далее – ООП СПО, ППКРС) разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования (ФГОС 

СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, утвержденного приказом Министерства образования 

и науки Российской Федерации от 9 декабря 2016 года № 1569 (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации дата 22 декабря 2016 года, регистрационный № 44898) (далее – 

ФГОС СПО). 

ППКРС определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 

результаты освоения образовательной программы,  условия образовательной деятельности. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатана ОГБПОУ «Касимовский техникум водного транспорта» на основе требований 

федерального государственного образовательного стандарта среднего общего образования 

и ФГОС СПО с учетом получаемой профессии 43.01.09 Повар, кондитер и настоящей 

ППКРС (программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих). 

1.2. Нормативные основания для разработки ППКРС: 

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

Российской Федерации»;  

 Приказ Минобрнауки России от 9 декабря 2016 года № 1569 «Об 

утверждении федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер»; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 апреля 2021 

г. № 153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 

программ среднего профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения 

реестра примерных основных образовательных программ среднего профессионального 

образования»; 

 Приказ Министерства просвещения РФ от 08 ноября 2021 г. №800 «Об 

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»; 

 Приказ Минпросвещения России от 24.08.2022 N 762 "Об утверждении 

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования" (с изм. и доп.); 

 Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 

5 августа 2020 г. «О практической подготовке обучающихся» (вместе с «Положением о 

практической подготовке обучающихся»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08 сентября 2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта 33.011 Повар»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07 сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 

Кондитер»; 

– Примерная образовательная программа среднего профессионального 

образования, утвержденная протоколом Федерального учебно-методического объединения в 

системе среднего профессионального образования по УГПС 43.00.00 от 28.06.2021 № 01, 

зарегистрированная в государственном реестре примерных основных образовательных 

программ, рег. номер 33, приказ ФГБОУ ДПО ИРПО № П-41 от 28.02.2022; 

– Распоряжение Минпросвещения России от 30.04.2021 «Р-98 «Об утверждении 



 
 

Концепции преподавания общеобразовательных дисциплин с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования, реализуемых на базе 

основного общего образования»; 

– Письмо Минпросвещения России от 14.04.2021 N 05–401 «О направлении 

методических рекомендаций» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации 

среднего общего образования в пределах освоения образовательной программы среднего 

профессионального образования на базе основного общего образования»); 

– Устав ОГБПОУ «КТВТ». 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ППКРС: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

ППКРС – программа подготовки квалифицированных рабочих и служащих; 

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

 

РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: 

Повар ↔ кондитер 

Формы обучения: очная. 

Объем и сроки получения среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер на базе основного общего образования с одновременным 

получением среднего общего образования: 5904 часа,  со сроком обтучения 3 года 10 

месяцев. 

 

РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное питание и пр.). 

3.2. Модель компетенций выпускника как совокупность результатов 

обучения взаимосвязанных между собой ОК и ПК, которые должны быть сформированы у 

обучающегося по завершении освоения основной профессиональной образовательной программы 

Профессионалитета (Приложение 1) 

3.3. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям. 

Наименование  

основных видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Сочетание квалификаций 

повар ↔ кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 



 
 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

 

РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ 

ПРОГРАММЫ 

 

4.1. Общие компетенции 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; выявлять 

и эффективно искать информацию, необходимую для решения 

задачи и/или проблемы; составить план действия; определить 

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) 

Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных 

областях; методы работы в профессиональной и смежных 

сферах; структуру плана для решения задач; порядок оценки 

результатов решения задач профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска 



 
 

профессиональной 

деятельности 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; применять 

современную научную профессиональную терминологию; 

определять и выстраивать траектории профессионального 

развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в коллективе 

и команде, 

эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами в 

ходе профессиональной деятельности. 

Знания: психологические основы деятельности коллектива, 

психологические особенности личности; основы проектной 

деятельности 

ОК 05 Осуществлять устную 

и письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в рабочем 

коллективе 

Знания: особенности социального и культурного контекста; 

правила оформления документов и построения устных 

сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей. 

Умения: описывать значимость своей профессии 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии. 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 



 
 

ОК 08 Использовать средства 

физической культуры 

для сохранения и 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия профессиональной 

деятельности и зоны риска физического здоровья для 

профессии; средства профилактики перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных технологий 

для решения профессиональных задач; использовать 

современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства информатизации; 

порядок их применения и программное обеспечение в 

профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика); лексический минимум, относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов профессиональной 

деятельности; особенности произношения; правила чтения 

текстов профессиональной направленности 

ОК 11 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой 

идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в 

профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; 

рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам 

кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной деятельности; 

презентовать бизнес-идею; определять источники 

финансирования 

Знание: основы предпринимательской деятельности; основы 

финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные банковские 

продукты 

 

  



 
 

4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе сырья, технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды 

перед использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и произ- 

водственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

- мыть после использования технологическое 

оборудование и убирать для хранения съемные 

части; 

- соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных съемных частей 

технологического оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов; 

– проверять соблюдение температурного режима в 

холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его обработки; 

– включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

– оценивать наличие, определять объем 

заказываемых продуктов в соответствии с 



 
 

потребностями, условиями хранения;  

– оформлять заказ в письменном виде или с 

использованием электронного документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным оборудованием 

при взвешивании продуктов; 

– сверять соответствие получаемых продуктов 

заказу и накладным; 

– проверять органолептическим способом качество, 

безопасность сырья, продуктов, материалов; 

– сопоставлять данные о времени изготовления и 

сроках хранения особо скоропортящихся продуктов; 

– обеспечивать хранение сырья и пищевых 

продуктов в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, соблюдением 

товарного соседства; 

– осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов 

в соответствии с технологическими требованиями; 

– использовать нитрат-тестер для оценки 

безопасности сырья 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника 

обработки, подготовки сырья и продуктов; 

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами 

(система ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при обработке, 

подготовке сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– виды, назначение, правила применения и 

безопасного хранения чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения сырья и продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

полуфабрикатов; способы правки кухонных ножей; 



 
 

– ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема прдуктов по количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность материальных 

ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем месте; 

– правила проведения контрольного взвешивания 

продуктов; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов 

для экспресоценки качества и безопасности сырья и 

материалов; 

– правила обращения с тарой поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2. 

Осуществлять 

обработку, подготовку 

овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного 

сырья, мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в: 

– обработке различными методами, подготовке 

традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, грибов, рыбы, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к дальнейшему 

использованию с учетом требований по 

безопасности; соблюдать правила утилизации 

непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных 

пищевых продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию; 

– соблюдать условия и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом требований по 

безопасности продукции; 



 
 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними 

– методы обработки традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, продуктов при 

их обработке, хранении; 

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения отдельных видов 

овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов 

– формы, техника нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования, правила, 

условия, сроки хранения пищевых продуктов 

ПК 1.3. 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Практический опыт в: 

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, подготавливать пряности и приправы, 

хранить пряности и приправы в измельченном 

виде; 

– выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов, в том 

числе региональных, с учетом рационального 

использования ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

измельчении, филитирова- 

нии рыбы, править кухонные ножи; 

– нарезать, измельчать рыбу вручную или 

механическим способом; 

– порционировать, формовать, панировать 



 
 

различными способами полуфабрикаты из рыбы и 

рыбной котлетной массы; 

– соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 

– проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

упаковкой, комплектованием; применять 

различные техники порционирования, 

комплектования с учетом ресурсосбережения; 

– выбирать материалы, посуду, контейнеры для 

упаковки; эстетично упаковывать, комплектовать 

полуфабрикаты в соответствии с их видом, 

способом и сроком реализации 

– обеспечивать условия, сроки хранения, товарное 

соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и 

рыбной котлетной массы (нарезки, панирования, 

формования, маринования, фарширования и т.д.); 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплек- 

тования), упаковки, маркирования и правила 

складирования, условия и сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; ответственность за правильность 

расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4. 

Проводить 
Практический опыт в: 

– приготовлении полуфабрикатов для блюд, 



 
 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для 

блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), упаковке на 

вынос, хранении полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать различные 

способы приготовления полуфабрикатов с учетом 

рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, 

филитировании продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и бланширования сырья, 

пищевых продуктов; 

– нарезать, порционировать различными способами 

полуфабрикаты из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой 

и котлетной массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе; владеть профессиональной 

терминологией 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, ин- 

струментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условиям и срокам хранения полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы приготовления полуфабрикатов из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, формования, панирования, 

фарширования, снятия филе, порционирования 

птицы, дичи и т.д.); 



 
 

– способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплектования), 

упаковки, маркирования и правила складирования, 

условия и сроки хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске на вынос; ответственность за правильность 

расчетов; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе, проверке технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

– подготовка к использованию обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, других 

расходных материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на хранение 

кухонную посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 

травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного 



 
 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности и 

производственной санитарии в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система ХАССП) и 

– нормативно-техническая документация, 

используемая при приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, моющих 

и дезинфицирующих средств, предназначенных для 

последующего использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря посуды, 

используемых для порционирования 

(комплектования) готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, домашней 



 
 

птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации приборов 

для экспресс оценки качества и безопасности сырья 

и материалов 

ПК 2.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение бульонов, 

отваров 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, приготовлении 

хранении, отпуске бульонов, отваров 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение до момента 

использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

бульонов, отваров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления: 

- обжаривать кости мелкого скота; 

- подпекать овощи; 

- замачивать сушеные грибы; 

- доводить до кипения и варить 

на медленном огне бульоны и отвары до готовности; 

- удалять жир, снимать пену, процеживать с 

бульона; 

- использовать для приготовления бульонов

 концентраты промышленного 

производства; 

- определять степень готовности бульонов и 

отваров и их вкусовые качества, доводить до 

вкуса; 

– порционировать, сервировать и оформлять бульоны 

и отвары для подачи в виде блюда; выдерживать 

температуру подачи бульонов и отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и отвары с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные бульоны и отвары; разогревать 

бульоны и отвары 



 
 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для бульонов, 

отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления, 

кулинарное назначение бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила приготовления 

бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении бульонов, отваров, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления, хранения и подачи кулинарной 

продукции; 

– техника порционирования, варианты оформления 

бульонов, отваров для подачи; методы сервировки 

и подачи бульонов, отваров; температура подачи 

бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых бульонов, отваров; правила разогревания 

охлажденных, замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения готовых 

бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных бульонов, 

отваров 

ПК 2.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации супов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты в соответствии с 

рецептурой, осуществлять их взаимозаменяемость в 



 
 

соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать методы 

приготовления супов: 

пассеровать овощи, томатные продукты и муку; 

- готовить льезоны; 

- закладывать продукты, подготовленные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

- рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

- соблюдать температурный и временной режим 

варки супов; 

- изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода супа; 

- определять степень готовности супов; 

- доводить супы до вкуса, до определенной 

консистенции; 

– проверять качество готовых супов перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять супы 

для подачи с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать температуру 

подачи супов при порционировании; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

супов, готовые супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные супы; разогревать супы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителем при отпуске на вынос, вести учет 

реализованных супов; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе супов; владеть профессиональной 

терминологией, в том числе на иностранном языке 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; критерии 

оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для супов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 



 
 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

супов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического 

питания; 

– температурный режим и правила приготовления 

заправочных супов, супов-пюре, вегетарианских, 

диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемых при 

приготовлении супов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты оформления 

супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос, 

транспортирования супов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура подачи 

супов; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых супов; правила разогревания супов; 

требования к безопасности хранения готовых 

супов; 

– правила и порядок расчета потребителей при 

отпуске на вынос; ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих 

соусов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении соусных полуфабрикатов, соусов 

разнообразного ассортимента, их хранении и 

подготовке к реализации 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

соусов в соответствии с рецептурой; осуществлять 

их взаимозаменяемость в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

– рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: пассеровать 

овощи, томатные продукты, муку; подпекать овощи 

без жира; разводить, заваривать мучную 

пассеровку, готовить льезоны; варить и 



 
 

организовывать хранение концентрированных 

бульонов, готовить овощные и фруктовые пюре для 

соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, размораживать, хранить, 

разогревать отдельные компоненты соусов, готовые 

соусы с учетом требований по безопасности; 

– закладывать продукты, подготовленные соусные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом продолжительности 

их варки; 

– соблюдать температурный и вре- 

менной режим варки соусов, определять степень 

готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать различные 

методы приготовления основных соусов и их 

производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов определенной 

консистенции; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

– доводить соусы до вкуса; 

– проверять качество готовых соусов перед отпуском 

их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного 

инвентаря, дозаторов, с соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 

соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для соусов; 

– виды, характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для соусов и 

соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных компонентов для 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения степени 

готовности и качества отдельных компонентов 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных полуфабрикатов и 

соусов промышленного производства, их 

назначение и использование; 



 
 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

соусов разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, вегетарианских, для диетического 

питания, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления 

основных соусов и их производных; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые при 

приготовлении соусов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– правила охлаждения и замораживания отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева отдельных 

компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других загустителей для 

получения соусов различной консистенции 

– техника порционирования, варианты подачи 

соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых 

соусов 

ПК 2.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации блюд и гарниров из 

овощей и грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд и гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в состав 

горячих блюд и гарниров в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями 



 
 

заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления блюд и гарниров из овощей 

и грибов с учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

- замачивать сушеные; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и собственном соку; 

- жарить сырые и предварительно отваренные; 

- жарить на решетке гриля и плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать; 

- готовить овощные пюре; 

- готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности блюд и гарниров из 

овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и 

гарниры из овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья и его кулинарных 

свойств: 

- замачивать в воде или молоке; 

- бланшировать; 

- варить в воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать в воде, бульоне и смеси молока и 

воды; 

жарить предварительно отваренные; 

готовить массы из каш, формовать, жарить, запекать 

изделия из каш; 

- готовить блюда из круп в сочетании с мясом, 

овощами; 

- выкладывать в формы для запекания, запекать 

подготовленные макаронные изделия, бобовые; 

- готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности блюд и гарниров из 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной консистенции блюда и 

гарниры из круп, бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости и 

основновного продукта в соответствии с нормами 

для замачивания, варки, припускания круп, 



 
 

бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– проверять качество готовых из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру по- 

дачи горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие блюда 

и гарниры с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда и гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– разогревать блюда и гарниры из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд 

и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд и гарниров из 

овощей и грибов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств овощей и 



 
 

грибов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из овощей 

и грибов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении блюд из овощей и грибов, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного сырья и продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, их сочетаемость 

с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента; 



 
 

– требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при 

оплате наличными деньгами, при безналичной 

форме оплаты; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, творога, 

сыра, муки 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных издлий и 

закусок из яиц, творога, сыра, муки в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд из яиц с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: (варить в скорлупе и без, 

готовить на пару, жарить основным способом и с 

добавлением других ингредиентов, жарить на 

плоской поверхности, во фритюре, фаршировать, 

запекать) 

– определять степень готовности блюд из яиц; 



 
 

доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбиниро- 

вать различные способы приготовления горячих 

блюд из творога с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных свойств: 

- протирать и отпрессовывать творог вручную 

и механизированным способом; 

- формовать изделия из творога; 

- жарить, варить на пару, запекать изделия из 

творога; 

- жарить на плоской поверхности; 

жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности блюд из творога; 

доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий из муки с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

- замешивать тесто дрожжевое (для оладий, 

блинов, пончиков, пиццы) и бездрожжевое 

(для лапши домашней, пельменей, вареников, 

чебуреков, блинчиков); 

- формовать изделия из теста (пельмени, 

вареники, пиццу, пончики, чебуреки и т.д.); 

- охлаждать и замораживать тесто и изделия из 

теста с фаршами; 

- подготавливать продукты для пиццы; 

- раскатывать тесто, нарезать лапшу 

домашнюю вручную и механизированным 

способом; 

- жарить на сковороде, на плоской 

поверхности блинчики, блины, оладьи; 

- выпекать, варить в воде и на пару изделия из 

теста; 

- жарить в большом количестве жира; 

- жарить после предварительного отваривания 

изделий из теста; 

- разогревать в СВЧ готовые мучные изделия; 

– определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий из муки; доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

блюда, кулинарные изделия, закуски для подачи 

с учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 



 
 

сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие 

блюда и полуфабрикаты из теста с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, 

полуфабрикаты для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– разогревать охлажденные и замороженные 

блюда, кулинарные изделия с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих 

блюд, кулинарных изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, творога, 

сыра, муки, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи блюд из яиц, творога, сыра, 

муки; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных изделий, закусок 

из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос блюд, 



 
 

кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– правила 

– правила охлаждения, замораживания и хранения, 

разогревания готовых блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закуок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 



 
 

приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кусками в воде 

или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными кусками, 

изделия из рыбной котлетной массы в воде, 

бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы основным способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, рыбу 

целиком, изделия из рыбной котлетной 

массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с гарниром и 

без; 

- варить креветок, раков, гребешков, филе 

кальмаров, морскую капусту в воде и других 

жидкостях; 

- бланшировать и отваривать мясо крабов; 

- припускать мидий в небольшом количестве 

жидкости и собственном соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий на 

решетке гриля, основным способом, в 

большом количестве жира; 

– определять степень готовности горячих блюд, 

кулинарных изделий из рыбы, нерыбного 

водного сырья; доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 



 
 

– охлаждать и замораживать готовые горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из рыбы, нерыбного водного сырья; 

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при отпуске на 

вынос, учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств рыбы и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 



 
 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 2.8. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из 

мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и дополнительных 

ингредиентов к ним; 



 
 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закуок из мяса, домашней птицы, дичи. 

кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом типа питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

- варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней птицы, 

дичи, кролика основным способом; 

- варить изделия из мясной котлетной массы, 

котлетной массы из домашней птицы, дичи 

на пару; 

- припускать мясо, мясные продукты, птицу, 

кролика порционными кусками, изделия из 

котлетной массы в небольшом количестве 

жидкости и на пару; 

- жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, кролика 

целиком; 

- жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

изделия из котлетной массы основным 

способом, во фритюре; 

- жарить порционные куски мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

изделия из котлетной, натуральной рублей 

массы на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

- жарить мясо, мясные продукты, домашнюю 

птицу, кролика мелкими кусками; 

- жарить пластованные тушки птицы под 

прессом; 

- жарить на шпажках, на вертеле на огне, на 

гриле; 

- тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 



 
 

- запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в сыром 

виде и после предварительной варки, 

тушения, обжаривания с гарниром, соусом и 

без; 

- бланшировать, отваривать мясные 

продукты; 

– определять степень готовности горячих блюд, 

кулинарных изделий из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; доводить до 

вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

– проверять качество готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

горячие блюда, кулинарные изделия, закуски из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– разогревать блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при отпуске на 

вынос, учет реализованных горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих блюд, кулинарных 



 
 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

правила их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 



 
 

ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания и хранения 

готовых блюд, разогревания охлажденных, 

замороженных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета потребителей при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1. 

Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

– подготовка, уборка рабочего места повара при 

выполнении работ по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, проверка 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодныхблюд, кулинарных изделий, закусок 

– подготовка к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других расходных материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 



 
 

оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии 

с видом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию 

готовых холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 

материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ по приготовлению холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, кулинарных 



 
 

изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых для порционирования 

(комплектования) готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, хранении холодных соусов и 

заправок, их порционировании на раздаче 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных соусов и заправок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных соусов и заправок 

– Выбирать, примнять, комбинировать методы 

приготовления холодных соусов и заправок: 

- смешивать сливочное масло с наполнителями 



 
 

для получения масляных смесей; 

- смешивать и настаивать растительные масла 

с пряностями; 

- тереть хрен на терке и заливать кипятком; 

- растирать горчичный порошок с пряным 

отваром; 

- взбивать растительное масло с сырыми 

желтками яиц для соуса майонез; 

- пассеровать овощи, томатные про- 

дукты для маринада овощного; 

- доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

- готовить производные соуса майонез; 

- корректировать ветовые оттенки и вкус 

холодных соусов; 

– выбирать производственный инвентарь и 

технологическое оборудование, безопасно 

пользоваться им при приготовлении холодных 

соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить отдельные 

компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, соусные 

полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в соответствии с 

изменением выхода соуса; 

– определять степень готовности соусов; 

– проверять качество готовых холодных соусов и 

заправок перед отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с применением мерного 

инвентаря, дозаторов, с соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать 

соусы для транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с холодными 

блюдами соусами 



 
 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

соусов и заправок; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов для 

холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных компонентов 

для холодных соусов и заправок; 

– органолептические способы определения 

степени готовности и качества отдельных 

компонентов холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных соусов 

промышленного производства, их назначение и 

использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая ценность, 

требования к качеству, методы приготовления 

холодных соусов и заправок разнообразного 

ассортимента, их кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила приготовления 

холодных соусов и заправок; 

– виды технологического оборудования и 

производственного инвентаря, используемые 

при приготовлении холодных соусов и заправок, 

правила их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения отдельных 

компонентов соусов, соусных полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты подачи 

соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов на стол; 

способы оформления тарелки соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения готовых 

соусов 

ПК 3.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 



 
 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав салатов в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления салатов разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления салатов с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, свежие 

фрукты вручную и механическим способом; 

- замачивать сушеную морскую капусту для 

набухания; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты; 

- выбирать, подготавливать салатные заправки 

на основе растительного масла, уксуса, 

майонеза, сметаны и других кисломолочных 

продуктов; 

- прослаивать компоненты салата; 

- смешивать различные ингредиенты салатов; 

- заправлять салаты заправками; 

- доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические требования 

при приготовлении салатов; 

– проверять качество готовых салатов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

салаты для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи салатов; 

– хранить салаты с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе салатов 



 
 

 



 
 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для 

приготовления салатов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления салатов, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи салатов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении салатных заправок, их 

сочетаемость с основными продуктами, 

входящими в салат; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос салатов 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи салатов разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 



 
 

подготовку к 

реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления бутербродов, холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав бутербродов, холодных закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления бутербродов, холодных 

закусок с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых продуктов: 

- нарезать свежие и вареные овощи, грибы, 

свежие фрукты вручную и механическим 

способом; 

- вымачивать, обрабатывать на филе, нарезать 

и хранить соленую сельдь; 

- готовить квашеную капусту; 

- мариновать овощи, репчатый лук, грибы; 

- нарезать, измельчать мясные и рыбные 

продукты, сыр; 

- охлаждать готовые блюда из различных 

продуктов; 

- фаршировать куриные и перепелиные яйца; 

- фаршировать шляпки грибов; 

- подготавливать, нарезать пшеничный и 

ржаной хлеб, обжаривать на масле или без; 

- подготавливать масляные смеси, доводить их 

до нужной консистенции; 

- вырезать украшения з овощей, грибов; 

- измельчать, смешивать различные 

ингредиенты для фарширования; 

- доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические требования 

при приготовлении бутербродов, холодных 

закусок; 



 
 

– проверять качество готовых бутербродов, 

холодных закусок перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

бутерброды, холодные закуски для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи бутербродов, 

холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные закуски 

– с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе бутербродов, холодных 

закусок 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для 

приготовления бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, холодных 

закусок, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных закусок; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении масляных 

смесей, их сочетаемость с основными 

продуктами, входящими в состав бутербродов, 

холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных закусок 



 
 

разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос бутербродов, 

холодных закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения, требования к безопасности 

– хранения бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакован- 

ных бутербродов, холодных закусок, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, 

нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 



 
 

способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу вручную и на 

слайсере; 

- замачивать желатин, готовить рыбное желе; 

- украшать и заливать рыбные продукты 

порциями; 

- вынимать рыбное желе из форм; 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические требования 

при приготовлении холодных блюд, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдением требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 



 
 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

блюд кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств рыбы 

и нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента; 



 
 

– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 3.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, приправы, 

специи; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных блюд кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продктов, 

домашней птицы, дичи 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных свойств: 

- охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

- порционировть отварную, жареную, 

запеченую домашнюю птицу, дичь; 

- снимать кожу с отварного языка; 

- нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 

- замачивать желатин, готовить мясное, 

куриное желе; 

- украшать и заливать мясные продукты 

порциями; 

- вынимать готовое желе из форм; 



 
 

- доводить до вкуса; 

- подбирать соусы, заправки, гарниры для 

холодных блюд с учетом их сочетаемости; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические требования 

при приготовлении холодных блюд, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

– проверять качество готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные блюда, кулинарные изделия, закуски 

из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдением 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые холодные 

блюда, кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи с 

учетом требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления холодных блюд, 



 
 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, правила их 

выбора с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, используемых 

при приготовлении холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их сочетаемость с 

основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов с учетом 

сезонности, региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– правила поведения, степень ответственности за 

правильность расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

ПК 4.1. 

Подготавливать 
Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 



 
 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы 

для приготовления 

холодных и горячих 

сладких блюд, 

десертов, напитков 

разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– подготовке к использованию обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

других расходных материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение кухонную 

посуду и производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– соблюдать условия хранения кухонной посуды, 

инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии 

с видом работ в зоне по приготовлению горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию 

готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных 



 
 

материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с 

инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ на участках (в зонах) по 

приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы 

приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при 

приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых 

продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– условия, сроки, способы хранения холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков 

– ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 



 
 

– правила оформления заявок на склад 

ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных сладких 

блюд, десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов с уче- 

том типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

- запекать фрукты; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- подготавливать желатин, агар-агар; 

- готовить фруктовые, ягодные, молочные 

желе, муссы, кремы, фруктовые, ягодные 

самбуки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

– определять степень готовности отдельных 



 
 

полуфабрикатов, холодных сладких блюд, 

десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

– проверять качество готовых холодных сладких 

блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные сладкие блюда, десерты для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

холодных сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные холодные 

сладкие блюда, десерты, полуфабрикаты для них 

с учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных сладких блюд, 

десертов 



 
 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– правила общения с потребителя- 

ми; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

сладких блюд, 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 



 
 

десертов 

разнообразного 

ассортимента 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих сладких блюд, десертов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

- готовить сладкие соусы; 

- хранить, использовать готовые виды теста; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды; 

- варить фрукты в сахарном сиропе, воде, 

вине; 

- запекать фрукты в собственном соку, соусе, 

сливках; 

- жарить фрукты основным способом и на 

гриле; 

- проваривать на водяной бане, запекать, 

варить в формах на пару основы для горячих 

десертов; 

- взбивать яичные белки, яичные желтки, 

сливки; 

- готовить сладкие блинчики, пудинги, оладьи, 

омлеты, вареники с ягодами, шарлотки; 

- смешивать и взбивать готовые сухие смеси 

промышленного производства; 

- использовать и выпекать различные виды 

готового теста; 

– определять степень готовности отдельных 

полуфабрикатов, горячих сладких блюд, 

десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 



 
 

со способом приготовления; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих сладких 

блюд, десертов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

горячие сладкие блюда, десерты для подачи с 

учетом рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих 

сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать полуфабрикаты для 

горячих сладких блюд, десертов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные горячие сладкие 

блюда, десерты, полуфабрикаты для них с 

учетом требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих сладких блюд, 

десертов 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих сладких блюд, 

десертов, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи хгорячих сладких блюд, 

десертов; 

– органолептические способы определения 



 
 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления хгорячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос хгорячих 

сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 4.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации холодных 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления холодных напитков с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав холодных напитков в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления холодных напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

- отжимать сок из фруктов, овощей, ягод; 

- смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 



 
 

- проваривать, настаивать плоды, свежие и 

сушеные, процеживать, смешивать настой с 

другими ингредиентами; 

- готовить морс, компоты, хлодные фруктовые 

напитки; 

- готовить квас из ржаного хлеба и готовых 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

- готовить лимонады; 

- готовить холодные алкогольные напитки; 

- готовить горячие напитки (чай, кофе) для 

подачи в холодном виде; 

подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления, безопасно его 

использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

– проверять качество готовых холодных напитков 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и оформлять 

холодные напитки для подачи с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи холодных 

напитков; 

– хранить свежеприготовленные холодные 

напитки с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе холодных напитков 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для холодных 

напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления холодных 



 
 

напитков, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи холодных напитков; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос холодных 

напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

холодных напитков разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с потребителем при 

отпуске продукции на вынос; 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

реализации горячих 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления горячих напитков с соблюдением 

требований по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические 

вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав горячих напитков в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 



 
 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления горячих напитков разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления горячих напитков с 

учетом типа питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

- заваривать чай; 

- варить кофе в наплитной посуде и с 

помощью кофемашины; 

- готовить кофе на песке; 

- обжаривать зерна кофе; 

- варить какао, горячий шоколад; 

- готовить горячие алкогольные напитки; 

- подготавливать пряности для напитков; 

– определять степень готовности напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления, безопасно его 

использовать; 

– соблюдать санитарные правила и нормы в 

процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих напитков 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и горячие напитки 

для подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать температуру подачи горячих 

напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос, для транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет с 

потребителем при отпуске продукции на вынос; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе горячих напитков 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для горячих 

напитков разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления горячих напитков, 

правила их выбора с учетом типа питания, 



 
 

кулинарных свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

температура подачи горячих напитков; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов 

– ехника порционирования, варианты оформления 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, термосов, 

контейнеров для отпуска на вынос горячих 

напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, температура 

подачи горячих напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

горячих напитков разнообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентирован- 

ная на потребителя 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать 

рабочее место 

кондитера, 

оборудование, 

инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе в соответствии 

с инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места кондитера, 

подготовке к работе, проверке технологического 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, других 

расходных материалов, обеспечении их хранения 

в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, поддерживать 

порядок на рабочем месте кондитера в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарные требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной машине, 

чистить и раскладывать на хранение посуду и 



 
 

производственный инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных ножей, 

острых, травмоопасных частей технологического 

оборудования; 

– обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения производственной 

посуды, инвентаря, инструментов 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, инструменты, посуду в соответствии 

с видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда 

– выбирать, подготавливать, рационально 

размещать на рабочем месте материалы, посуду, 

контейнеры, оборудование для упаковки, 

хранения, подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– организация работ в кондитерском цехе; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, современные методы 

изготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– регламенты, стандарты, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными 

факторами (система ХАССП) и нормативно-

техническая документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

– правила безопасного хранения чистящих, 



 
 

моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных материалов, 

способы хранения пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

– виды, назначение оборудования, инвентаря 

посуды, используемых для 

порционирования (комплектования), укладки 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

– ассортимент, требования к качеству, условия и 

сроки хранения сырья, продуктов, используемых 

при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила эксплуатации 

приборов для экспресс оценки качества и 

безопасности сырья, продуктов, материалов; 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий 

Практический опыт в: 

– приготовлении и подготовке к использованию, 

хранении отделочных полуфабрикатов 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления отлелочных полуфабрикатов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества с учетом санитарных 

требований к использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав отделочных полуфабрикатов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного производства: 



 
 

желе, гели, глазури, по- 

сыпки, фруктовые смеси, термостабильные 

начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать различные 

методы приготовления, подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

- готовить желе; 

- хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, посыпки, 

термостабильные начинки и пр.; 

- нарезать, измельчать, протирать вручную и 

механическим способом фрукты, ягоды, 

уваривать фруктовые смеси с сахарным 

песком до загустения; 

- варить сахарный сироп для промочки 

изделий; 

- варить сахарный сироп и проверять его 

крепость (для приготовления помадки, 

украшений из карамели и пр.); 

- уваривать сахарный сироп для приготовления 

тиража; 

- готовить жженый сахар; 

- готовить посыпки; 

- готовить помаду, глазури; 

- готовить кремы с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

- определять степень готовности отделочных 

полуфабрикатов; 

- доводить до вкуса, требуемой консистенции; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

– проверять качество отделочных полуфабрикатов 

перед использованием или упаковкой для 

непродолжительного хранения; 

– хранить свежеприготовленные отделочные 

полуфабрикаты, полуфабрикаты 

промышленного производства с учетом 

требований по безопасности готовой продукции; 

– организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов 

Знания: 

– ассортимент, товароведная характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с учетом их 

сочетаемости, взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, правила 

подготовки отделочных полуфабрикатов 



 
 

промышленного производства; 

– характеристика региональных видов сырья, 

продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов 

– методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству 

отделочных полуфабрикатов; 

– органолептические способы определения 

готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе промышленного 

производства 

– требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требова- 

ний по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав хлебобулочных изделий и хлеба в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления хлебобулочных изделий 

и хлеба с учетом типа питания, вида основного 



 
 

сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- замешивать дрожжевое тесто опарным и 

безопарным способом вручную и с 

использованием технологического 

оборудования; 

- подготавливать начинки, фарши; 

- подготавливать отделочные полуфабрикаты; 

- прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из дрожжевого 

слоеного теста вручную и с использованием 

механического оборудования; 

- проводить формование, расстойку, выпечку, 

оценку готовности выпеченных 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

- проводить оформление хлебобулочных 

изделий; 

– выбирать оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в соответствии 

со способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных изделий и 

хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения хлебобулочных 

изделий и хлеба с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления хлебобулочных изделий 



 
 

и хлеба, правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

хлебобулочных изделий и хлеба; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного 

хранения хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 5.4. 

Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом оформлении и 

подготовке к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос, взаимодействии с 

потребителями при отпуске продукции с 

прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 



 
 

состав мучных кондитерских изделий в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления мучных кондитерских 

изделий с учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

- проводить формование, расстойку, выпечку, 

оценку готовности выпеченных мучных 

кондитерских изделий; 

- проводить оформление мучных кондитерских 

изделий; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество мучные кондитерские 

изделия перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения мучных 

кондитерских изделий с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести расчеты с 

потребителями; 

– владеть профессиональной терминологией; 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе мучных кондитерских изделий 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 



 
 

дополнительных ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления   мучных 

кондитерских изделий, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

мучных кондитерских изделий; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного 

хранения мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента, правила заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная на 

потребителя 

ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

реализации пирожных 

и тортов 

разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  

- подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями при отпуске 

продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при отпуске 

продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с технологическими 



 
 

требованиями, оценка качества и безопасности 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– организовывать их хранение в процессе 

приготовления пирожных и тортов с 

соблюдением требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать ароматические, 

красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, входящие в 

состав пирожных и тортов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты для 

приготовления пирожных и тортов 

– выбирать, применять комбинировать различные 

способы приготовления пирожных и тортов с 

учетом типа питания: 

- подготавливать продукты; 

- готовить различные виды теста: пресное 

сдобное, песочное, бисквитное, пресное 

слоеное, заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

- подготавливать начинки, кремы, отделочные 

полуфабрикаты; 

- проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката; 

- готовить, оформлять торты, пирожные с 

учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный инвентарь, 

посуду, инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество пирожных и тортов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с учетом 

рационального использования ресурсов, 

соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции; 

– соблюдать выход при порционировании; 

– выдерживать условия хранения пирожных и 

тортов с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично упаковывать на 

вынос для транспортирования пирожных и 

тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной терминологией; 



 
 

– консультировать потребителей, оказывать им 

помощь в выборе пирожных и тортов 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, правила выбора 

основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов с учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

– методы приготовления пирожных и тортов, 

правила их выбора с учетом типа питания; 

– виды, назначение и правила безопасной 

эксплуатации оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

пирожных и тортов; 

– органолептические способы определения 

готовности выпеченных и отделочных 

полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости продуктов; 

– техника порционирования (комплектования), 

складирования для непродолжительного 

хранения пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения готовых 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных пирожных и 

тортов разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

– правила, техника общения с потребителями; 

– базовый словарный запас на иностранном языке 



 

РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1. Учебный план 
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1 2 3 4 5 8 9 11 13 14 16 17 23 25 26 27 28 29 30 36 38 39 40 41 42 43 49 51 52 53 54 55 56 62 64 65 66 67 68 69 75 77 78 79 80 81 82 88 90 91 92 93 94 95 101 103 104 105 106 107 108 114 116 117 118 119 120 121 127

ОД ОБЩЕОБРАЗОВАТЕЛЬНЫЙ ЦИКЛ 5 5 9 2 2052 36 12 1952 1253 699 52 524 2 520 351 169 2 700 34 2 650 431 219 14 410 2 400 235 165 8 418 8 382 236 146 28

ОДБ Базовые дисциплины 3 4 4 1 1193 36 8 1119 540 579 30 292 2 288 153 135 2 378 34 2 336 161 175 6 209 207 84 123 2 314 6 288 142 146 20

ОУП.01 Русский язык 4 118 2 112 67 45 4 24 24 21 3 30 30 16 14 22 22 10 12 42 2 36 20 16 4

ОУП.02 Литература 4 172 170 138 32 2 44 44 36 8 44 44 36 8 26 26 20 6 58 56 46 10 2

ОУП.03 Иностранный язык 4 184 2 178 33 145 4 34 34 20 14 34 34 5 29 46 46 4 42 70 2 64 4 60 4

ОУП.04 Математика 4 228 2 222 94 128 4 50 50 10 40 90 90 44 46 48 48 24 24 40 2 34 16 18 4

ОУП.05 История 4 171 169 126 43 2 52 52 38 14 42 42 32 10 35 35 26 9 42 40 30 10 2

ОУП.06 Физическая культура 1-3 4 172 164 2 162 8 52 50 2 48 2 62 60 60 2 32 30 30 2 26 24 24 2

ОУП.07 Основы безопасности жизнедеятельности 2 72 70 54 16 2 34 34 26 8 38 36 28 8 2

ОУП.08 Астрономия 4 36 34 26 8 2 36 34 26 8 2

ОДБ.09
Индивидуальный проект (предметом не 

является)
2 40 36 2 2 2 2 38 34 2 2

УПВ
Учебные предметы по выбору из обязательных 

учебных областей
1 1 1 258 2 248 152 96 8 64 64 40 24 114 112 82 30 2 80 2 72 30 42 6

УПВ.01 Родная литература / Родной язык 2 36 34 34 2 36 34 34 2

УПВ.02 Биология 3 106 104 58 46 2 34 34 20 14 46 46 26 20 26 24 12 12 2

УПВ.03 Химия 3 116 2 110 60 50 4 30 30 20 10 32 32 22 10 54 2 48 18 30 4

УПД
Дополнительные учебные предметы и 

элективные курсы по выбору
1 4 1 601 2 585 561 24 14 168 168 158 10 208 202 188 14 6 121 121 121 104 2 94 94 8

УПД.01 Введение в профессию

Раздел 1. Основы общественных наук 4 145 143 89 54 2 46 46 46 30 30 30 37 37 37 32 30 30 2

Раздел 2. Технология приготовления пищи и 

основы рационального питания
4 156 154 112 40 2 40 40 40 32 32 32 48 48 48 36 34 34 2

Раздел 3. Физика в профессии повара 2 80 78 58 20 2 48 48 38 10 32 30 20 10 2

Раздел 4. Столовый этикет / Основы 

интеллектуального труда
2 32 30 26 4 2 32 30 26 4 2

Раздел 5. Информационные технологии в 

практической деятельности / Адаптивные 

информационные и коммуникационные 

технологии

4 110 2 104 24 80 4 38 38 38 36 36 36 36 2 30 30 4

ЭК. 01
Основы проектной деятельности / Культура 

речи
2 78 76 10 66 2 34 34 34 44 42 42 2

ПП ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ ПОДГОТОВКА 5 1 29 3780 154 16 3510 1124 874 100 90 90 48 42 164 6 150 90 60 8 202 22 178 100 42 2 456 8 430 130 84 18 616 28 4 578 224 138 6 879 19 4 826 148 174 30 582 32 546 182 148 4 791 39 8 712 202 186 32

ОПЦ Общепрофессиональный цикл 1 9 614 48 546 240 306 20 90 90 48 42 128 6 114 54 60 8 74 10 64 34 30 102 2 96 58 38 4 68 10 56 14 42 2 26 24 4 20 2 126 20 102 28 74 4

ОПЦ.01
Основы микробиологии, физиологии питания 

санитарии и гигиены
2 62 60 30 28 2 30 30 16 14 32 30 14 14 2

ОПЦ.02
Основы товароведения продовольственных 

товаров
2 62 2 58 30 28 2 30 30 16 14 32 2 28 14 14 2

ОПЦ.03
Техническое оснащение и организация 

рабочего места
2 62 2 58 30 28 2 30 30 16 14 32 2 28 14 14 2

ОПЦ.04
Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности
7 70 10 58 24 34 2 70 10 58 24 34 2

ОПЦ.05 Основы калькуляции и учета 4 76 4 68 42 26 4 40 6 34 20 14 36 34 22 12 2

ОПЦ.06 Охрана труда 5 70 10 58 30 28 2 30 30 16 14 40 10 28 14 14 2

ОПЦ.07
Иностранный язык в профессиональной 

деятельности
7 70 10 58 8 50 2 14 14 4 10 56 10 44 4 40 2

ОП. 08 Безопасность жизнедеятельности 3 70 6 62 34 28 2 34 4 30 14 16 36 2 32 20 12 2

ОП.09
Основы финансовой грамотности и 

предпринимательской деятельности
2 32 30 12 18 2 32 30 12 18 2

ФК Физическая культура 6 40 38 38 2 28 28 28 12 10 10 2

ПЦ Профессиональный цикл 5 20 3166 106 16 2964 884 568 80 36 36 36 128 12 114 66 12 2 354 6 334 72 46 14 548 18 4 522 210 96 4 853 19 4 802 144 154 28 456 12 444 154 74 791 39 8 712 202 186 32

ПМ.01

Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента

1 4 430 14 400 142 42 16 36 36 36 128 12 114 66 12 2 266 2 250 40 30 14

МДК.01.01

Организация процессов приготовления, 

подготовки к реализации кулинарных 

полуфабрикатов

3 77 5 70 54 16 2 36 36 36 41 5 34 34 2

МДК.01.02
Процессы приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных полуфабрикатов
4 125 7 114 72 42 4 51 7 44 32 12 74 2 70 40 30 2

УП.01.01 Учебная практика 4 час 72 72 нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1 час нед час нед час нед час нед

ПП.01 Производственная практика 4 час 144 144 нед час нед час нед час нед час 144 нед 4 час нед час нед час нед час нед

ПM.01. Экзамен по модулю 4 12 12 12 12

Всего часов по МДК 202 184

ПМ.02

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

1 4 720 22 4 678 198 84 16 88 4 84 32 16 440 18 4 414 166 68 4 192 180 12

МДК.02.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 84 8 2 72 46 26 2 52 4 48 32 16 32 4 2 24 14 10 2

МДК.02.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок

5 228 14 2 210 110 100 2 228 14 2 210 152 58 2

УП.02 Учебная практика 6 час 180 180 нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 108 нед 3 час 36 нед 1 час нед час нед

ПП.02 Производственная практика 6 час 216 216 нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 144 нед 4 час нед час нед

Экзамен по модулю 6 12 12 12 12

Всего часов по МДК 312 282

ПМ.03

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента

1 4 769 19 4 730 188 182 16 108 108 44 28 661 19 4 622 144 154 16

МДК.03.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 92 8 2 80 38 42 2 36 36 14 22 56 8 2 44 24 20 2

МДК.03.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации и презентации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок

6 305 11 2 290 150 140 2 36 36 30 6 269 11 2 254 120 134 2

УП.03 Учебная практика 6 час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 144 нед 4 час нед час нед

ПП.03 Производственная практика 6 час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час 180 нед 5 час нед час нед

Экзамен по модулю 6 12 12 12 12

Всего часов по МДК 397 370

ПМ.04

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента

1 4 459 25 4 414 122 76 16 228 12 216 74 34 231 13 4 198 48 42 16

МДК.04.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков

8 73 7 2 62 30 32 2 28 2 26 12 14 45 5 2 36 18 18 2

МДК.04.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков

8 158 18 2 136 92 44 2 92 10 82 62 20 66 8 2 54 30 24 2

УП.04. Учебная практика 8 час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 36 нед 1

ПП.04 Производственная практика 8 час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 72 нед 2

Экзамен по модулю 8 12 12 12 12

Всего часов по МДК 231 198

ПМ.05

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента

1 4 788 26 4 742 234 184 16 228 228 80 40 560 26 4 514 154 144 16

МДК.05.01

Организация приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 136 8 2 124 80 44 2 60 60 40 20 76 8 2 64 40 24 2

МДК.05.02

Процессы приготовления, подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

8 316 18 2 294 154 140 2 60 60 40 20 256 18 2 234 114 120 2

УП.05. Учебная практика 8 час 144 144 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 36 нед 1 час 108 нед 3

ПП.05 Производственная практика 8 час 180 180 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2 час 108 нед 3

ПM.05.ЭК Экзамен по модулю 8 12 12 12 12

Всего часов по МДК 452 418

Учебная и производственная практики час 1512 1512 нед час нед час нед час 36 нед час 216 нед час 216 нед час 504 нед час 216 нед час 324 нед

Учебная практика час 648 648 нед час нед час нед час 36 нед час 72 нед час 144 нед час 180 нед час 72 нед час 144 нед

    Концентрированная час 648 648 нед час нед час нед час 36 нед час 72 нед час 144 нед час 180 нед час 72 нед час 144 нед

Производственная практика час 864 864 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 72 нед час 324 нед час 144 нед час 180 нед

    Концентрированная час 864 864 нед час нед час нед час нед час 144 нед час 72 нед час 324 нед час 144 нед час 180 нед

Государственная итоговая аттестация час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

Защита выпускной квалификационной работы час 72 72 нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час 72 нед 2

Проведение государственных экзаменов час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед час нед
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5.3. Рабочая программа воспитания 

5.3.1. Цели и задачи воспитания обучающихся при освоении ими образовательной 

программы: 

Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие обучающихся и их 

социализация, проявляющиеся в развитии их позитивных отношений к общественным 

ценностям, приобретении опыта поведения и применения сформированных общих 

компетенций квалифицированных рабочих на практике. 

Задачи:  

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации; 

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в общественно-

ценностные социализирующие отношения; 

– формирование у обучающиеся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития 

государства; 

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания. 

5.3.2. Примерная рабочая программа воспитания представлена в приложении 4. 

 

РАЗДЕЛ 6.  УСЛОВИЯ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению программы 

6.1.1. Специальные помещения  представляют собой учебные аудитории для 

проведения занятий всех видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе 

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, 

а также помещения для самостоятельной работы, мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования стандартов. 

Перечень специальных помещений 

Кабинеты: 

 Социально-экономических дисциплин; 

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

 иностранного языка; 

 информационных технологий в профессиональной деятельности; 

 безопасности жизнедеятельности; 

 охраны труда; 

 экологических основ природопользования; 

 организации хранения и контроля запасов и сырья; 

Лаборатории: 

 химии; 

 технического оснащения и организация рабочего места 

 товароведеия продовольственных товаров; 

Мастерские: 

 учебный кулинарный цех (с зонами для приготовления холодных, горячих 
блюд,кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

 учебный кондитерский цех 

 Спортивный зал;  

 Библиотека, Электронная библиотека; 

Читальный зал с выходом в интернет 



 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практики по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, должна располагать материально-

технической базой, обеспечивающей проведение всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической 

работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим санитарным и противопожарным правилам и 

нормам. Минимально необходимый для реализации ООП перечень материальнотехнического обеспечения, включает в себя: 

 

6.1.1.1. Оснащение кабинетов 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин». 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Рабочие места по количеству обучающихся  

2 Рабочее место преподавателя  

3 Доска для мела  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Мультимедийное оборудование  

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Дидактические материалы, презентации, справочная литература  

 

Кабинет «Микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 



 

 

Основное оборудование 

1. Рабочие места по количеству обучающихся  

2. Рабочее место преподавателя  

3. Доска учебная  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Мультимедийное оборудование  

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1. Плакаты, таблицы, раздаточный материал  

 

Кабинет «Иностранного языка» (лингафонный кабинет «НОРД Ф-сэм-1» с элементами мультимедиа (лабораторное оборудование)» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Посадочные места для обучающихся (16 шт. столов + 16 шт. стульев) Нерегулируемые по высоте 

2. Рабочее место преподавателя Специальный компьютерный стол 

преподавателя, с ящиком под внешние 

аудио- и видеоисточники программ, 

который закрывается на ключ, 

оснащенный выводным вентилятором 

для обеспечения вентиляции и 

охлаждения встроенного оборудования: 

Стол дополнительно оснащен табло 

регулировки уровня сигнала каждой 

программы по 3м каналам, а также 

тумблером    общего    включения/ 

выключения класса. 

3. Шкаф-пенал (для хранения учебных пособий) 40 см × 52 см × 212 см 



 

 

4. Тумба (для хранения учебных пособий) (2 штуки) 41 см × 50 см × 62 см 

5. Доска поворотная меловая магнитная 154 см ×100 см (напольное размещение, 

двухсторонняя, фиксатор угла наклона, 

поворотный   механизм,   полка   для 

аксессуаров) 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Интерактивный программно-аппаратный комплекс (программное обеспечение (ПО), 

проектор, крепление в комплекте, проекционный экран) 

Стационарный 

2. Компьютер (у преподавателя) с периферией (лицензионное программное обеспечение 

(ПО), образовательный контент и система защиты от вредоносной информации) 

ПК преподавателя (Intel Core G4400, 

3.3/5000/3Mb/Intel, DDR-4 4096MB, HDD 

500GB, DVD-RW, видеокарта 

интегрирована на материнскую плату, 

доп. Видеокарта VGA PCIE16 210 1GB, 

LAN, корпус АТХ-3D), клавиатура, 

мышь, монитор 19,5 LCD'. ПО Windows 

10. 

Дополнительное оборудование 

1. Наушники (17 шт.) ТМГ (наушники с микрофоном) 

2. Компьютерные колонки (2 шт.) Genius SP-L160 - стерео, мощность: 6 Вт, 

160-18000 Гц, материал колонок: 

пластик, разъем для наушников. 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1. Стенд с грамматическими правилами (2 шт.) 140 см × 150 см 

2. Плакаты «Английский алфавит», «Великобритания и Северная Ирландия»  

 

Кабинет «Информационных технологий в профессиональной деятельности» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 



 

 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Столы учебные (17 шт.) 120см/60см/75см 

2. Стулья (32шт.) 84см/40см/47см 

3. Рабочее место преподавателя (2 шт.)  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Компьютер моноблок (16 шт.) HOME-PC, Intel(R) Core(TM) i3-3240 

CPU 

2. Клавиатура компьютерная (16 шт.) oklick 

3. Мышь компьютерная (16 шт.) 4tech 

4. Модем WI-FI (1 шт.)  

Дополнительное оборудование 

1. Доска учебная (1шт.) 183см/170см/75см 

2. Шкаф (1 шт.) 90см/46см/197см 

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1. Комплект учебно-методических и учебно-наглядных пособий (УМК) (16 шт.)  

 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Рабочие места по количеству обучающихся  

2. Рабочее место преподавателя  

3. Доска учебная  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Компьютер с лицензионным программным обеспечением с выходом в Интернет  



 

 

2. Телевизор  

3. Мультимедийное оборудование  

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1. Комплект учебно-наглядных пособий – приборы дозиметрического контроля, 

газоизмерительные приборы 

 

2. Индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи  

3. Первичные средства пожаротушения  

 

Кабинет «Охраны труда» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Рабочие места по количеству обучающихся  

2. Рабочее место преподавателя  

3. Доска учебная  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Компьютер с лицензионным программным обеспечением с выходом в Интернет  

2 Телевизор  

3 Мультимедийное оборудование  

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Комплект учебно-наглядных пособий – приборы дозиметрического контроля, 
газоизмерительные приборы 

 

2 Индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи  

3 Первичные средства пожаротушения  



 

Кабинет «Экологических основ природопользования» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Рабочие места по количеству обучающихся  

2. Рабочее место преподавателя  

3. Доска учебная  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Мультимедийное оборудование  

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1. Плакаты, таблицы, раздаточный материал  

 

Кабинет «Организации хранения и контроля запасов и сырья» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Рабочие места по количеству обучающихся  

2. Рабочее место преподавателя  

3 Доска учебная  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1 Мультимедийное оборудование  

III Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Плакаты, таблицы, раздаточный материал  



 

 

6.1.1.2. Оснащение помещений, задействованных при организации самостоятельной 

и воспитательной работы. 

Библиотека 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 кафедра выдачи книг кафедра выдачи книг 

2 стулья стулья 

3 рабочие столы рабочие столы 

4 стеллажи и витрины стеллажи и витрины 

5 каталожные шкафы под периодику, формуляры каталожные шкафы под периодику, 

  формуляры 

III Дополнительное оборудование 

Основное оборудование 

1 мультимедиа носители  

Дополнительное оборудование 

   

 

Читальный зал с выходом в Интернет 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Основное оборудование 

1 стулья стулья 

2 столы столы 

3 шкафы канцелярские шкафы канцелярские 

II Технические средства 

Основное оборудование 



 

1 компьютеры со специализированным программным обеспечением с выходом в 

Интернет 

Количество ядер процессора 16 

Количество потоков процессора 24 

Базовая частота процессора, в ГГц 3,4; 

Максимальная частота процессора, в ГГц 

5,4; объем оперативной памяти: 32 Гб; 

Тип видеокарты дискретная, Тип 

видеопамяти GDDR6X. Объем 

видеопамяти, в Гб 12. Накопитель Объем 

HDD, в Гб 2000 Объем SSD, в Гб 960. 

2 мультимедийные проекторы проекторы 

Дополнительное оборудование 

 

Спортивный зал 

 

 

 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Гимнастическая лестница  

2 Гимнастическая скамейка  

3 Баскетбольные щиты  

4 Волейбольная сетка  

5 Гимнастические маты  

6 Перекладина навесная  

 Дополнительное оборудование  

1. Мячи  

2. Скакалки  

 III Дополнительное оборудование  

 Основное оборудование  

1. Набор гантелей  

2. Комплект гирь и штанг  



 

6.1.1.3. Оснащение лабораторий 

Лаборатория «Химии» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Стол лабораторный островной Двусторонний, с надстольем, подсветкой, 

подводкой и отведением воды, сантехникой, 

электрическими розетками 

2 Стол для преподавателя  

3 Столы для подсобных работ С защитным, химостойким и термостойким 
покрытием на металлическом каркасе 

4 Столы для аналитических весов Антивибрационный. Столешницей служит 

большая гранитная плита на металлическом 
каркасе 

5 Стол для титрования На сборно-разборном металлокаркасе, с 

надстольем, подсветкой, штанги для 

крепления бюреток, столешница с 
защитным, химостойким и термостойким 
покрытием 

6 Стол-мойка Мойка из нержавеющей стали, кран с 

холодной и горячей подводкой, на 

металлическом каркасе с сушилкой для 
лабораторной посуды 

7 Стул ученический лабораторный Регулируемый по высоте, Ширина 600 мм 

Высота 350 мм (500 мм) 
Сиденье обтянуто искусственной кожей 

8 Огнетушитель Углекислотный 

9 Шкаф вытяжной Рабочий бокс на металлической раме с 

подсветкой, вентилятором и симисторным 

регулятором скорости, электрической 

розеткой, сливной раковиной, защитным 

экраном, столешница с защитным, 
химостойким и термостойким покрытием. 
 

 



 

III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1 Ареометры набор Стеклянный цилиндр с утяжелением с 

маркировкой в единицах плотности (700 – 

1840 кг/м3), для измерения плотности 
жидкостей. 

2 Весы лабораторные Для взвешивания сыпучих веществ. 

Аналитические НПВ 210 г, технические НПВ 
600 г, среднего и обычного класса точности 

3 Вискозиметр капиллярный стеклянный Для измерения кинематической вязкости 

прозрачных жидкостей в диапазоне 1-10000 

мм2/с 

4 Встряхиватель лабораторный Для перемешивания жидкостей в 

горизонтальной плоскости, частота 

колебаний 120-200 в минуту 

5 Водяная баня для подогрева лабораторных емкостей с 

металлическим штативом для пробирок, 
используется с электроплиткой 

6 Рефрактометры Измерение показателя преломления в 
диапазоне от 1,2 до 1,9, массовой доли сухих 
веществ от 0 до 100% 

7 Магнитная мешалка Перемешивание жидкостей с помощью 
магнитного якоря 

8 рН-метр/иономер-оксиметр, электроды Измерение активности ионов водорода (0 

– 14), содержания ионов в водных 

раствора, температуры анализируемой 

среды (от -10 до 100 °С), окислительно- 

восстановительного потенциала (от - 
999,9 до 1999.9 мВ) 

9 Фотометры, фотоколориметры, спектрофотометр Измерение оптической плотности (2 - 0) 

и коэффициента пропускания (1-100% 

окрашенных прозрачных растворов в 

диапазоне 400-980 нм, определение 

концентрации растворов после 
предварительной градуировки 



 

 

10 Холодильник для реактивов Хранение приготовленных растворов 

11 Электропечь лабораторная низкотемпературная Для тепловой обработки различных 

материалов при температуре от 50 до 350 
°С 

12 Электропечь лабораторная Для термообработки изделий в 
воздушной среде до температуры 1150 °С 

13 Эксикаторы Стеклянные толстостенные без крана 

разного объема для охлаждения 
высушенных и прокаленных образцов 

14 Электроплитка Для нагрева и кипячения растворов. 

Корпус с вмонтированной конфоркой, 

регулятором и индикатором нагрева. 
Мощность 1 кВт 

15 Лабораторная посуда Стеклянная, фарфоровая, пластиковая, 

металлическая разного назначения и 
объема 

16 Посуда мерная Мерные колбы, мерные цилиндры, 

градуированные пипетки и пипетки Мора 

разного объема. Класс точности 2. Для 
точного измерения объема 

17 Термометры ртутные, спиртовые Стеклянные с вложенной шкальной 

пластиной, полного погружения разных 

диапазонов измерения (0 – 100, 0 – 150, 0 
– 300 °С), цена деления 1°С 

18 Штативы для мерных пипеток, для пробирок Пластиковые штативы на 20 пипеток и 

19 Шпатели, пинцеты, скальпели Металлические 

20 Щипцы тигельные Для безопасного захватывания горячих 

тиглей из муфельных печей или 
сушильных шкафов. 

21 Спиртовки лабораторные жидкотопливная горелка c резервуаром 

для спирта, фитилем для подогрева и 
плавления материалов 

22 Зажимы для пробирок Для фиксации пробирок 



 

IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1 Периодическая система химических элементов Д. И. Менделеева Настенная 

2 Электрохимический ряд напряжений металлов Настенный 

3 Комплект портретов великих химиков Настенные 

 

Лаборатория «Технического оснащения и организации рабочего места» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Столы специализированные (для сервировки)  

2. Стулья  

3. Шкаф для посуды и столовых принадлежностей  

4. Шкаф для столового белья  

III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Барная стойка  

2. Блендер  

3. Соковыжималка  

4. Кофемашина  

Дополнительное оборудование 

1. Индукционная плита  

2. Микроволновая печь  

3. Тостер  

IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1. Дидактические материалы  

2 Муляжи  

 

Лаборатория «Товароведения продовольственных товаров» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 



 

Основное оборудование 

1. Рабочие места по количеству обучающихся Столы - 16 шт. 

Стулья – 32 шт. 

2. Рабочее место преподавателя  

3. Доска ученическая  

1. Шкаф для одежды  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Компьютер Переносной 

III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Стол лабораторный  

2. Стол разделочный  

3. Холодильный шкаф  

4. Индукционная плита  

5. Блинница  

6. Пароконвектомат  

7. Плита электрическая  

8. Мясорубка  

9. Пароварка  

10. Соковыжималка  

11. Тостер  

12. Фритюрница  

13. Электрогриль  

14. Блендер  

15. Кухонный комбайн  

16. Овощерезка  

16. Нож универсальный  

Дополнительное оборудование 

1. Весы бытовые  

2. Микроволновая печь  

3. Кофеварка  

4. Миксер  



 

5. Слайсер  

6. Блюдо  

7. Кольца для выкладки гарниров  

8. Консервооткрыватель  

9. Кувшин мерный  

10. Столовые приборы (вилки, ложки)  

11. Гастроемкость  

IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1. Сборники рецептур  

2. Методические указания по выполнению работ  

3. Контрольно-оценочные средства  

 

6.1.2.4 Оснащение мастерских 

Мастерская ««Учебная кулинарный цех» (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, кулинарных изделий, сладких 

блюд, десертов и напитков)» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Рабочее место преподавателя Стол 1200*700, Стул – эргономичный, 

сидение-мягкое 

2. Рабочие места по количеству обучающихся Столы ученические 1200*600, каркас – 

металл, Стулья - фанерные 

3. Шкаф по назначению  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Ноутбук с программным обеспечением  

2. Многофункциональное устройство  

3. Локальная сеть с выходом в Интернет  

III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения 

Основное оборудование 



 

1. Пароконвектомат Мощность 10 кВт, количество уровней 6, 

управление электронное, 

пароувлажнитель, полуавтоматическая 

мойка, способ образования пара инжектор 

2. Шкаф холодильный профессиональный Мощность 0,35 кВт, верхнее 

расположение агрегата, охлаждение 

динамическое. 

3. Плита электрическая Мощность 11 кВт Площадь рабочей 

поверхности 0,52 м2, размер конфорок 

430*300мм 

4. Морозильная камера Мощность 0,55Температурный режим - 

18, тип охлаждения динамическое, 

количество полок 4 

5. Шкаф шоковой заморозки Мощность 1,3кВт, установка напольная, 

холодильный агрегат встроенный, 

материал корпуса нержавеющая сталь, 

подключение электрическое, диапазон 

температур -18 

6. Весы настольные Мощность 0,25, Наибольшей предел 

взвешивания 5кг, размер платформы 

241*192 

Дополнительное оборудование 

1. Фритюрница Питание 220, количество ванн 1, объем 

ванны 4л, установка настольная 

2. Микроволновая печь Тип управления механическое, режим 

размораживания, основание круглая тарелка 

3. Планетарный миксер Gastromix Объем чаши 5л, скорость вращения от 83 до 

570 об\мин, панель управления 

электромеханическая 

4. Термомиксер HotmixPro EASY Объем чаши 2 л, материал корпуса 

окрашенная сталь, число скоростей 26, 

температурный режим от +24 до +130 



 

5. Блинницы Airhot BE-1 Источник тепла 220В, количество жарочных 

поверхностей 1, материал чугун, диаметр 

540мм, температурный режим от 50 до 300С 

6. Мясорубка профессиональная Питание 380в, производительность 280 кг\ч, 

система ножей, решеток унгер 

7. Вакуумный упаковщик Тип бескамерный, установка настольный, 

длинна планки 330 

8. Овощерезка Robot Coupe CL50 Gourmet Установка настольная, моторный блок 

нержавеющая сталь 

9. Соковыжималка Материал корпуса нержавеющая сталь, 

количество скоростей 2 

10. Стеллаж металлический Количество полок 4 

1000*60*1850 

11. Стол производственный  

12. Ванна моечная двухсекционная  

13. Ванна моечная односекционная  

Мастерская «Учебный кондитерский цех» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Рабочее место преподавателя (Эргономичный стол, мягкий стул) 

2. Рабочие места по количеству обучающихся (16 парт, стулья на металлическом 
каркасе, фанерные) 

3. Шкафы  

4. Доска учебная Настенная 1300*1800 мм 

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Компьютер (монитор 60)  



 

2. Ноутбук Демонстрационный 

3. Локальная сеть с выходом в Интернет  

4. МФУ Сканер, принтер 

III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Конвекционные печи Габаритные размеры, мм: 865х895х1150 

масса 120 кг. 15,85 кВт 

2. Расстоечные шкафы Габаритные размеры, мм: 870х938х657 
масса 67 кг. 1,6 кВт 

3. Тележка-шпилька для противней Металлическая 650x587x1605 

4. Тестомес спиральный 560х890х750 мм. Вес 115 кг, не сьёмная 

дежа. 1,5 кВт 

5. Миксеры планетарные 570х440х905. Масса11- 80 кг. 0,3 - 1,5 

кВт 

6. Весы порционные 260x287x137 мм. Масса 2.7 кг. 

Дискретность отсчёта 2г. 0,07 кВт. 

7. Тестоделитель Напольный 500*400*1300. 1,1 кВт 

8. Машина тестораскаточная Настольная500*400*300 мм. 0,7 кВт. 

8. Мукопросеиватель Напольный 600*500*800, 0,38 кВт 

9. Шкаф холодильный 697х854х1960 среднетемпературный 3, 

кВт в/с 

10 Аппарат шоковой заморозки 800x900x1370 масса 150 кг. 1,8 кВт 

11. Ларь морозильный 61х60х84. металлическая крышка 0,1 

кВт. 

Дополнительное оборудование 

1. Кутер 525х300х430. 0,75кВт объём дежи 6 л 

2. Слайсер 420х380х340, диаметр ножа 220 см 

3. Измельчитель 245*190*365, вес 5,4 кг загрузка чаши 

500 г 

4. СВЧ печь Обьём 23 л с функцией разморозки 

5. Мясорубка Бытовая и профессиональная 

6. Инвентарь Деревянный, металлический, режущий, 

формующий 



 

7. Тара Пластиковая, металлическая, 

силиконовая. 

8. Рабочие поверхности, столы С металлическими и деревянными 

столешницами 

9. Вспомогательные материалы и тара Контейнеры, капсулы, кондитерские 

мешки, пергаментная бумага, шпагат, 

короба картонные. 

Хранение  

1. Стеллажи по назначению Металлические 

2. Подтоварники Деревянные, металлические 

3. Полки закрытые Металлические 

IV Демонстрационные учебно-наглядные пособия 

Основное оборудование 

1. Стенды Настенные 

2. Методическая литература Учебники, буклеты, книги. 

 

6.1.2.5. Оснащение баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной организации, которая оснащена 

оборудованием, инструментами,  расходными  материалами,  обеспечивающими  выполнение  всех  видов  работ,  определенных  

содержанием  программ профессиональных модулей, в том числе оборудованием и инструментами, используемыми при проведении 

чемпионатов профессионального мастерства и указанных в инфраструктурных листах конкурсной документации по компетенции 

«Повар, кондитер» 

Производственная практика реализуется на предприятиях общественного питания по профилю, обеспечивающих деятельность 

обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест производственной практики соответствует 

содержанию профессиональной деятельности и дает возможность обучающемуся овладеть профессиональными компетенциями по 

видам деятельности, предусмотренными программой, с использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

Наименование рабочего места, участка «Кухня организации питания» 

№ Наименование оборудования Техническое описание 

I Специализированная мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Специализированная мебель для торгового зала  



 

2. Мебель для персонала  

II Технические средства 

Основное оборудование 

1. Компьютер, средства аудиовизуализации  

III Специализированное оборудование, мебель и системы хранения 

Основное оборудование 

1. Производственное оборудование (столы, стеллажи. ванна моечная)  

2. Механическое оборудование (Мясорубка, миксеры, блендер)  

3. Тепловое оборудование (Пароконвектомат, конвекционная печь, плита индукционная, 

электрогриль, фритюрница, термомиксер) 

 

4 Холодильное оборудование (Шкаф холодильный, шкаф шоковой заморозки)  

Дополнительное оборудование 

1 Вспомогательное оборудование (слайсер, соковыжималка)  

 

Допускается замена оборудования его виртуальными аналогами 

 

 



95  

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.1.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными 

и электронными изданиями по каждой дисциплине (модулю). Для студентов и 

преподавателей подключена электонная библиотека «Академия». 

В колледже имеется электронная образовательная среда. 

Обучающимся обеспечен доступ (удаленный доступ), в том числе в случае 

применения электронного обучения, дистанционных образовательных технологий, к 

современным профессиональным базам данных и информационным справочным 

системам, состав которых определяется в рабочих программах дисциплин (модулей) и 

подлежит обновлению (при необходимости). 

Образовательная программа обеспечена учебно-методической документацией по 

всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.1.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

обеспечены необходимыми условиями для реализации индивидуальных программ 

реабилитации и абилитации. 

6.1.3. Перечень необходимого комплекта лицензионного и свободно 

распространяемого программного обеспечения, в том числе отечественного производства. 

 

№ 

п/п 

Наименование лицензионного 

и свободно 

распространяемого 

программного обеспечения, 

в том числе отечественного 

производства 

Код и наименование учебной 

дисциплины (модуля) 

Количество 

1 windows 10 ПМ.01 Организация и ведение  

2 Adobe Acrobat процессов приготовления и  

3 Adobe Acrobat подготовки к реализации  

  полуфабрикатов для блюд, 
  кулинарных изделий сложного 
  ассортимента; ПМ.02 Организация и 
  ведение процессов приготовления, 
  оформления и подготовки к 
  реализации горячих блюд, кулинарных 
  изделий, закусок сложного 
  ассортимента с учетом потребностей 
  различных категорий потребителей, 
  видов и форм обслуживания; ПМ.03 
  Организация и ведение процессов 
  приготовления, оформления и 
  подготовки и реализации холодных 
  блюд, кулинарных изделий, закусок 
  сложного ассортимента с учетом 
  потребностей различных категорий 
  потребителей, видов и форм 
  обслуживания; ПМ.04 Организация и 
  ведение процессов приготовления, 

  оформления и подготовки к 
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  реализации холодных и горячих 

десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; ПМ. 05 

Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к  реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; ПМ.06 Организация и 

контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала; ПМ.08 

Бухгалтерский  учет и 

калькулирование в общественном 

питании; ОП.08 Информационные 

технологии   в   профессиональной 

деятельности 

 

4 1с Предприятие(бухгалтерия) ПМ.08 Бухгалтерский учет и 

калькулирование в общественном 

питании 

 

 

6.3. Требования к практической подготовке обучающихся 

 

6.1.2. Практическая подготовка при реализации ОПОП по специальности 

образовательных программ среднего профессионального образования направлена на 

совершенствование модели практико-ориентированного обучения, усиление роли 

работодателей при подготовке специалистов среднего звена путем расширения 

компонентов (частей) образовательных программ, предусматривающих моделирование 

условий, непосредственно связанных с будущей профессиональной деятельностью, а 

также обеспечения условий для получения обучающимися практических навыков 

икомпетенций, соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями к 

квалификациям специалистов. 

6.1.3. В техникуме предусмотрена реализация ОПОП и ее отдельных частей 

(дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные модули, практика и 

другие компоненты) совместно с работодателями в форме практической подготовки с 

учетом требований ФГОС СПО специфики получаемой специальности. 

6.1.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки: 

− реализуется на рабочем месте предприятия работодателя (профильной 

организации) при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении 

курсового проектирования, всех видов практики и иных видов учебной деятельности; 

− предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, 

моделирование обучающимися определенных видов работ для решения практических 

задач, связанных с будущей профессиональной деятельностью в условиях, 

приближенных к реальным производственным; 

− может включать в себя отдельные лекции, семинары, мастер-классы, которые 

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для 
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последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной 

деятельностью. 

6.1.5. Образовательная деятельность в форме практической подготовки 

организована на всех курсах обучения, охватывая дисциплины, междисциплинарные 

модули, профессиональные модули, все виды практики, предусмотренные учебным 

планом. 

6.1.6. Практическая подготовка организуется в учебных лабораториях, 

мастерских, а также в специально оборудованных помещениях (рабочих местах) 

профильных организаций на основании договора о практической подготовке 

обучающихся, заключаемого между образовательной организацией и профильной 

организацией (работодателем), осуществляющей деятельность по профилю 

соответствующей образовательной программы. 

6.1.7. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных 

частей) оцениваются в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, 

организованных в том числе в форме демонстрационного экзамена профильного уровня, 

как на рабочем месте работодателя (профильной организации), так и в техникуме. 

 

6.4.Требования к организации воспитания обучающихся 

6.4.1. Воспитание обучающихся при освоении ими основной 

образовательной программы осуществляется на основе включаемых в настоящую 

ОПОП рабочей программы воспитания и календарного плана воспитательной работы 

(приложение 4). 

6.4.2. В разработке рабочей программы воспитания и календарного плана 

воспитательной работы принимают участие советы обучающихся, советы родителей, 

представители работодателей и их объединений. 

 

6.5.Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

 

6.5.1. Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими 

работниками образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на иных условиях, в том числе из числа руководителей и 

работников организаций,  направление  деятельности которых соответствует области 

профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, 

техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание), и имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее трех лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации отвечает 

квалификационным требованиям, указанным в квалификационных справочниках и 

профессиональных стандартах (при наличии). 

Работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, получают 

дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации не реже одного раза в три года с учетом расширения спектра 

профессиональных компетенций, в том числе в форме стажировки в организациях, 

направление деятельности которых соответствует области профессиональной 

деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению (торговля, техническое обслуживание, 

ремонт, предоставление персональных услуг, услуги гостеприимства, общественное 

питание), а также в других областях профессиональной деятельности и сферах 

профессиональной деятельности при условии соответствия полученных компетенций 

требованиям к квалификации педагогического работника. 
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Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям 

ставок), имеет опыт деятельности не менее трех лет в организациях, направление 

деятельности которых соответствует области профессиональной деятельности, в общем 

числе педагогических работников, обеспечивающих освоение обучающимися 

профессиональных модулей образовательной программы, составляет не менее 25 

процентов. 

 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы 

 

6.6.1.Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы в соответствии с направленностью и 

квалификацией осуществляются в соответствии с Перечнем и составом стоимостных 

групп профессий и специальностей по государственным услугам по реализации 

основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального 

образования –программ подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения и 

величина составляющих базовых нормативов затрат по государственным услугам 

по стоимостным группам профессий и специальностей, отраслевые корректирующие 

коэффициенты и порядок их применения, утверждаемые Министерства просвещения 

Российской Федерации ежегодно. Финансовое обеспечение реализации 

образовательной программы, определенное в соответствии с бюджетным 

законодательством Российской 

Федерации и Федеральным законом от 29 декабря 2012 № 273-ФЗ «Об 

образовании в Российской Федерации», включает в себя затраты на оплату труда 

преподавателей и мастеров производственного обучения с учетом обеспечения 

уровня средней заработной платы педагогических работников за выполняемую ими 

учебную (преподавательскую) работу и другую работу в соответствии с Указом 

Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г. № 597 «О мероприятиях по 

реализации государственной социальной политики». 

 

Раздел 7. Формирование оценочных средств для проведения государственной 

итоговой аттестации 

 

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) является обязательной 

для образовательной организации СПО. Она проводится по завершении всего курса 

обучения по направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия 

сформированных компетенций выпускников требованиям ФГОС СПО. 

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, 

сдают ГИА в форме демонстрационного экзамена. Государственная итоговая аттестация 

завершается присвоением квалификации - Повар, кондитер. 

7.3. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разработана программа государственной итоговой аттестации и оценочные материалы. 

7.4. Программа ГИА включает структуру оценочных материалов, комплекс 

требований и рекомендаций для проведения демонстрационного экзамена базавого, 

профильного уровня.  

7.5. Программа ГИА представлено в приложении 5 
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Приложение 1 

к ОПОП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Матрица компетенций выпускника 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2023 г. 



 

 

 

 

 

 

 

 

Трудовые функции 

в соответствии 

с профессиональными стандартами (или иными 

нормативными документами) 

Виды деятельности в соответствии с ФГОС СПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 
холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 
хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 
33.011 Повар      

ОТФ А 

Приготовление блюд, напитков и 

кулинарных изделий под руководством 

повара 

A/01.3 ПК 1.1. 
ПК 1.3 

ПК 2.1 ПК 3.1   

A/02.3 ПК 1.2. 
ПК 1.4 

ПК 2.2 ПК 3.2 
ПК 3.3 

  

    ПК 3.4 
    ПК 3.5 
    ПК 3.6 

ОТФ B 

Приготовление блюд, напитков и 

кулинарных изделий 

B/01.4 ПК 1.1. 
ПК 1.3 

ПК 2.1 ПК 3.1   

B/02.4 ПК 1.2. ПК 2.3 ПК 3.2   

  ПК 1.4  ПК 3.3 
    ПК 3.4 
    ПК 3.5 
    ПК 3.6 
33.010 Кондитер      

ОТФ А A/01.3    ПК 4.1 ПК 5.1 
Изготовление теста, полуфабрикатов, 

кондитерской и шоколадной 

продукции под руководством 

кондитера 

A/02.3    ПК 4.2 
ПК 4.3 

ПК 4.4 
ПК 4.5 

ПК 5.2 
ПК 5.3 

ПК 5.4 
ПК 5.5 

ОТФ B B/01.4    ПК 4.2 ПК 5.2 



 

 

Изготовление теста, отделочных 

полуфабрикатов, приготовление 

десертов, кондитерской и шоколадной 

продукции разнообразного 

ассортимента 

    ПК 4.3 
ПК 4.4 
ПК 4.5 

ПК 5.3 
ПК 5.4 
ПК 5.5 

B/02.4    ПК 4.2 
ПК 4.3 

ПК 4.4 
ПК 4.5 

ПК 5.2 
ПК 5.3 

ПК 5.4 
ПК 5.5 

 

Обозначения: ПС – профессиональный стандарт; ОТФ – обобщенная трудовая функция; ТФ – трудовая функция 

 



 

 

Приложение 2. Аннотации к рабочим программам профессиональных модулей 

Приложение 2.1 

к ОПОП по профессии 

                          43.01.09 Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ 01. ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
Выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК. 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 языке 

ОК. 11   Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

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

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
водного сырья 



 

 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 
птицы, дичи, кролика 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 
Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 

подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, кролика, готовых  

полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

ведениярасчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасности, 

приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряностей 

и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов, осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, 

обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, 

условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

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

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 
 

1.1. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего 430 часов: 
из них на освоение МДК 202: 

из них практические работы: 60 часов; 

самостоятельные работы: 14 часов; 

на практики учебную 72 и производственную 144 часов 

Экзамен по модулю: 12 часов.



 

1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Структура профессионального модуля 

 

 

 

 

Коды 

профессиональных 

и общих 

компетенций 

 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 

 

 

 

Всего, 

час. 
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й
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д
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 Объем профессионального модуля, ак. час. 

Обучение по МДК Практики 

Всего В том числе  

 

Лабораторных 

и практических 

занятий 

 

Курсовых 

работ 

(проектов) 

 

 

Самостоятельная 

работа 

П
р
о
м

еж
у
то

ч
н

ая
 

ат
те

ст
ац

и
я
  

 

Учебная 

 

Производственн 

ая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 1.1- 1.2 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04 

ОК 05, ОК 06 

ОК 07, ОК 09, 
ОК 10 

Раздел 1. Организация 

процессов приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных полуфабрикатов 

56 20 54 20 - 2 - - - 

ПК 1.1 ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4 

ОК1-ОК2, 

ОК 04, ОК 05, 
ОК 06, ОК 07 

Раздел 2. Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации кулинарных 

полуфабрикатов сложного 

ассортимента 

88 42 86 42 - 2  - - 

ПК 1.1- ПК 1.2 

ПК 1.3 ПК 1.4 
ОК 01- ОК 11 

Учебная практика 90 90      90  

 Промежуточная аттестация 10      

 Всего: 244 152 140 62 - 4  90  



 

1.1. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯДля 

реализации программы профессионального модуля должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного 
и кондитерского производства, оснащенные: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

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

раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

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

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

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

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 
1.2. 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 организации 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. 

 

1.2.1. Основные печатные издания: 

1. 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.  

2. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 

Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-

8114-6397-8.  

3. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 

А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

4. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-

6.  

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с.  

6. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-

8114-6366- 

7. 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.  

8. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 



 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3.  

9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

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

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

Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. – 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — 

ISBN 978-5-8114-7165-2.  

11. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. 

— ISBN 978-5-8114-5895-0.  

12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

13. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6.  

14. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. 

В. Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-8114-

5175-3. 

15. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : 

учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4.  

16. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, 

А. В. Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9.  

17. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 

Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7.  

18. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1.  

19. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

1.2.2. Основные электронные издания: 

 

1. 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: 24.02.2021). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

2. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 

Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-8114-

6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147257  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/147257


 

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

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-

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

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие 

для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-

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

https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. 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 : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 

учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, 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: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

11. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. 

— ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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13. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

14. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. В. 

Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-8114-

5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147322  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

15. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : учебное 

пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

16. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, А. В. 

Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/146792  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

17. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 

Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

18. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / 

В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

19. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург:  

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

 

1.2.3. Дополнительные источники: 

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / КостасКатсигрис, Крис Томас; 

[пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2008. – 

576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

2. Справочник шеф-повара (TheProfessionalChef) / Кулинарный институт Америки: Пер. с англ. – 

М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. пособие для 

высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 2008.336с. 

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / 

Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с. 

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тетрадь: учеб. 

пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тетрадь: учеб. 

пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: Академия, 2010 . – 

112 с. 
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7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО «Издательский 

дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

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

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 20ГОСТ 31984-2012 Услуги 

общественного питания. Общие требования.Введ. 2015-01-01 М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

9. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 2016-01-01. 

М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

10. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 201501-01. М.: 

Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

12. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

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

13. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки качества 

продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 

с. 

14. 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. 

15. 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. 

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во всех 

образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, В.А.Тутельяна. 

М.: ДеЛипринт, 2015.544с. 

17. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического питания для 

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

плюс, 2013.808с. 

18. 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. 

19. 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. 

20 Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты РФ от 

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

21 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]. 

22 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]. 

23 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. 

24 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. 

25 СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


 

продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача 

РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»].  
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ «ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА» 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее – рабочая программа) является 

частью освоения программ подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – 

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

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименованиеобщихкомпетенций 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффек- 
тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
димогоуровняфизическойподготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 
странномязыке 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваровразнообразногоассортимента 



 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализациисуповразнообразногоассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронныхизделийразнообразногоассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 
 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 
Иметь 

Практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведениярасчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 
осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подго- 

товки и применения пряностей и приправ; 
выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции; 



 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы анализа, 
оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

Требования к личностным результатам с учетом особенностей профессии 43.01.09 

Повар, кондитер 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования,  

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей;  

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость 

ЛР20 

Признающий ценность непрерывного образования, ориентирующийся в 

изменяющемся рынке труда, избегающий безработицы; управляющий  

собственным профессиональным развитием;  

рефлексивно оценивающий собственный жизненный опыт, критерии 

личной успешности. 

ЛР21 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, 

готовый к их освоению.  
ЛР22 

Способный искать нужные источники информации и данные, 

воспринимать, анализировать, запоминать и передавать информацию с 

использованием цифровых средств; предупреждающий собственное и 

чужое деструктивное поведение в сетевом пространстве. 

ЛР 23 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и 

профессий.  
ЛР 24 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости.   ЛР 25 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 
ЛР 26 

Планируемые личностные результаты  

в ходе реализации профессионального модуля 

Профессиональные модули ЛР13-26 

 ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1.2 Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов  720 
Из них на освоение МДК 02.01 – 84 часов: 

из них: 26 часов – практические работы, 

Из них на освоение МДК 02.02 – 228 часа: 

 из них 100 часа – практические работы       

 На практики учебную 180 часов и производственную 216 часа. 

 Экзамен по модулю 12 часов 
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2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профессио

нальных 

общих 
компетенций 

Наименования разделов профессио- 

нального модуля 

Объем 

образовател

ьной 

программы, 

час. 

Объем 

образовательной 

программы, час 

Проме

жуточн

ая 

аттеста

ция 

Самостояте

льная 

работа 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики Конс

удьт

ации 
всего, 

часов 

в т.ч. Учебная Производст

венная 

практически

е занятия, 

часов 

в т.ч., 

курсовая 

проект, 

часов 

   

1 2 3 4 5 6 7 8   9 

ПК 2.1.- 

2.8 

ОК 1-7, 

9,10 

МДК. 02.01. Организация приготовления, 

подготовки к реализации и презентации горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 

разнообразного ассортимента  

84 72 26 - - - 2 2 8 

ПК 2.1., 

2.2, 2.3 

ОК 1-7, 

9,10 

МДК 02.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации и презентации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

228 210 100 - - - 2 2 14 

ПК 2.1- 

2.8 
Учебная и производственная практика 396    180 216  - 

 Экзамен по модулю 12      12  

 Всего: 720 282 126 - 180 216 4 16 22 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 
кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебная кухня, оснащенная в соответствии с п. 6.2.1. Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п6.2.3Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеет печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организации 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. Основные печатные издания: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Мсоква: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Качурина Т.А. Приготовление блюд из рыбы : учебник для студ. среднего 

проф. образования / Т.А. Качурина. – Москва: Академия, 2019. – 160 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-

е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

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

образования / З.П. Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с. 

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

промышленности: учебник для НПО/ Л.В. Мармузова. – Москва: Академия, 2017. – 160 с. 

6. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.2. Супы, соусы, 

блюда из овощей, круп, макаронных изделий и бобовых: учеб. Пособие для нач. проф. 

образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. Федорченко и др.]. – М.: Образовательно-

издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 160 с. 

7. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из 

дрожжевого теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, 

Л.И. Федорченко и др.]. – М. : Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО 

«Московские учебники», 2020 – 128 с. 

8. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учебник 

для студ. среднего проф. образования / И.П. Самородова. – Москва: Академия, 2019. – 128 с. 

9. Соколова Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: ЭУМК / Е.И. 

Соколова. – Москва: Академия, 2017. – 282 с. 

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

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



 

Усов. – 15-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, 

Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  

12. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. 

Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 

978-5-8114-4126-6.  

13. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург: Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

14. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов: учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-

8114-6366-4.  

15. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург: Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

3.2.2. Электронные издания: 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, 

Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — 

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

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. 

Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 

978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург: Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст: электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья: 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-

Петербург: Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники: 

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

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396


 

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

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

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

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.III, 8 с. 

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

определения.Введ. 201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.III, 10 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. 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. 

9. 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. 

10. 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]. 

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

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

авг. 1997 г. 

12. 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. 

13. 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 

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].  

15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с. 

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. М.: ДеЛипринт, 2015.544с. 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 
«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ «ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ХОЛОДНЫХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО 

АССОРТИМЕНТА» 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента и 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 

 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках. 

ОК 11. Использовать знания по финансовой грамотности, планировать 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 
 

 

1.1.2. Профессиональные компетенции 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 



 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- зации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 
1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки и 

применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, методы 

приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

 

. Требования к личностным результатам с учетом особенностей профессии  43.01.09 

Повар, кондитер 
 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно-мыслящий, 

эффективно взаимодействующий с членами команды и сотрудничающий с 

другими людьми, осознанно выполняющий профессиональные требования,  

ЛР20 



 

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, 

критически мыслящий, нацеленный на достижение поставленных целей;  

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость 

Признающий ценность непрерывного образования, ориентирующийся в 

изменяющемся рынке труда, избегающий безработицы; управляющий 

собственным профессиональным развитием; рефлексивно оценивающий 

собственный жизненный опыт, критерии личной успешности. 

ЛР21 

Гибко реагирующий на появление новых форм трудовой деятельности, 

готовый к их освоению.  
ЛР22 

Способный искать нужные источники информации и данные, 

воспринимать, анализировать, запоминать и передавать информацию с 

использованием цифровых средств; предупреждающий собственное и 

чужое деструктивное поведение в сетевом пространстве1. 

ЛР 23 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в мире труда и 

профессий.  
ЛР 24 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к самозанятости.   ЛР 25 

Сохраняющий психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 
ЛР 26 

 

Планируемые личностные результаты  

в ходе реализации образовательной программы 

Профессиональные модули 
ЛР13-26 

 
ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 769 
Из них на освоение МДК 03.01 – 92 часов: 

  из них: 42часов – практические работы, 

Из них на освоение МДК 03.02 – 305 часа: 

  из них 140 часа – практические работы       

 На практики учебную 180 часов и производственную 180 часа. 

 Экзамен по модулю 12 часов 
 

 

 

                                                      
  

 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.03 

 

Коды 

профессио

нальных 

общих 

компетен

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем образова-

тельной    

программы, час 

Объем образовательной программы, час  Проме

жуточн

ая 

аттеста

ция  

Самостоя

-тельная 

работа 
Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

всего,  

часов 

В том числе Учебная Производс

твенная практических 

занятий, часов 

Консультации, 

 часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9  

ПК 3.1.- 

3.6 

ОК 

Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки 

к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

 

 

92 

 

 

82 

 

 

42 

 

 

2 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

2 

 

 

8 

ПК 3.1., 

3.2 
Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка 

к реализации бутербродов, 

салатов, холодных блюд и 

закусок разнообразного 

ассортимента 

 

 

305 

 

 

292 

 

 

140 

 

 

2 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

2 

 

 

11 

ПК 3.1- 

3.6 

Учебная и производственная 

практика 

 

360 

 

- 

 

 

180 

 

180 

 

 

- 

 

Экзамен по модулю 12       

      

 

 

12 

 

 Всего: 769 374 182 4 180 180 16 19 



 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места,  

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

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

раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, 

DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

2.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

имеються печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организации 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. 

2.2.1. Основные печатные издания: 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Мсоква: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва: 

Академия, 2018. – 320 с. 

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

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 

2019. – 240 с. 

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

учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

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

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусокЭУМК 

для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: Академия, 2018. 

7. 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. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. 

Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1.  



 

9. 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.  

10. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-

6.  

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

12. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-

6366-4.  

13. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3.  

14. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 

и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2.  

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

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

Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 

978-5-8114-7165-2.  

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1.  

18. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8.  

2.2.2. Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. 

Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

2. 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 

авториз. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148044


 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-

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

https://e.lanbook.com/book/148212  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 18.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-

6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042  (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 

и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно-

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

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

Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, 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: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633  (дата обращения: 15.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633


 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396  (дата обращения: 15.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2.2.3. Дополнительные источники: 

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

Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

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

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

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. 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. 

9. 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. 

10. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

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

11. 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]. 

12. 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]. 

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. 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 

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 

«Изменения и дополнения» № 4»]. 

https://e.lanbook.com/book/147396


 

16. 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. 

17. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт Америки: 

Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

18. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, 

Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: Ресторанные ведомости, 2008. – 576 с.: ил.  
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Приложение 2.1 

к ОПОП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе 

 

профессионального модуля ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ.04 

 

1.1.Область применения  программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО 43.01.09 Повар, кондитер 

входящей в состав укрупнённой группы 43.00.00 Сервис и туризм в части освоения 

основного вида профессиональной деятельности (ВПД): Приготовление, оформление и 

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

разнообразного ассортимента 

Рабочая программа профессионального модуля включает в себя: паспорт рабочей 

программы профессионального модуля, результаты освоения, структуру и содержание 

профессионального модуля, условия реализации профессионального модуля, контроль и 

оценку результатов освоения профессионального модуля. 

Данная программа может быть использована при реализации основной 

образовательной программы СПО по специальности 43.02.15 «Поварское и 

кондитерское дело» в рамках программы профессионального модуля ПМ.07 

«Выполнение работ по одной или нескольким профессиям рабочих, должностям 

служащих (повар)». Кроме того,     программа     может     быть     использована при 

реализации программ профессионального обучения, переподготовки, повышения 

квалификации рабочих кадров по профессии повар при освоении соответствующего 

вида профессиональной деятельности. 

 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

вид профессиональной деятельности Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

 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 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языках 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 Перечень профессиональных компетенций 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 
блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 



 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
горячих десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных напитков разнообразного ассортимента 

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

 

В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Иметь 
практическ ий 

опыт 

разработки ассортимента холодных и горячих десертов, напитков разнообразного 

организации и проведения 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 и горячих десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе  региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к безопасности; 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 
контроля хранения и расхода продуктов 

уметь 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 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять, комбинировать различные способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих десертов, напитков разнообразного 

ассортимента, в том числе 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 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения холодных и горячих 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

актуальные направления в приготовлении десертов и напитков; 
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 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
2.1 Структура профессионального модуля ПМ.04. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

 

 

 
Коды 

профессиональны 

х компетенций 

 

 

 

 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

 
 

Всего 

часов 
(макс. 

учебная 

нагрузка 

и пра                                       

ктик) 

Объем времени, отведенный на освоение 

междисциплинарного курса (курсов) 
Практика 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка обучающегося 

Самостоятельная 

работа 
обучающегося 

 

 

 

Учебная, 

часов 

Производствен 

ная (по 

профилю 

специальности), 

часов 
(если 

предусмотрена 

рассредоточен 

ная практика) 

 

Всего 

, 

часов 

в т.ч. 

лабораторны 

е работы и 

практически 

е занятия, 

часов 

 
в т.ч., 

консуль 

тации 
часов 

 

Всего 

, 

часов 

 

в т.ч., 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

ПК 4.1-4.6 
ОК 1-7,9-11 

Раздел модуля 1 Организация и 

ведение процесса приготовления и 

подготовки к реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков разнообразного 

ассортимента 

 

 

73 

 

 

66 

 

 

32 

 
 
 

2 

 

 

7 

-   

ПК 4.2.-4.6 
ОК 1-7,9-11 

МДК 04.02 Процессы 

приготовления, подготовки к 

реализации горячих и холодных 

сладких блюд, десертов, напитков 

 

 

 

158 

 

 

 

140 

 

 

 

44 

 

 

 

2 

 

 

 

18 

   

ПК 41-4.6 Учебная и производственная 
практика 

216  72 144 

 Экзамен по экзамену 12    

 Всего: 459 206 76 4 25 - 72 144 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ

 ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технического оснащения кулинарного и кондитерского производства, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенных оборудованием: доской учебной, 

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

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

средствами: компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 
Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенных в 

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

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2. Примерной программы по 

профессии 43.01.09 Повар  кондитер. 

 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. 

 Информационное обеспечениеобучения  

  Основные источники: 

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.: по состоянию на 26 дек. 2009 г.]. - 

http://docs.kodeks.ru/document/901751351 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

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

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

3. ГОСТ Р 50647-94 Общественное питание. Термины и определения.- Введ. 1994 – 

07 – 01. - М.: Изд-во стандартов, 1994.- III, 11 с. 

4. ГОСТ Р 50763-2007 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2009 – 01 – 01.- М.: 

Стандартинформ, 2008.- III, 10 с. 

5. ГОСТ Р 50762-2007 Услуги общественного питания. Классификация предприятий 

общественного питания. – Введ. 2009 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2008.- III, 10 с. 

6. ГОСТ Р 53105-2008 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.- Введ. 2010 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2009.- III, 11 с. 

7. ГОСТ Р 53104-2008 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2010 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2009. – III, 11 с. 

8. СанПин 2.3.2. 1324-03 Гигиенические 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.6pl.ru/gost/SanPiN_232_1324_03.htm 

9. 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-

http://docs.kodeks.ru/document/901751351
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.6pl.ru/gost/SanPiN_232_1324_03.htm
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07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- 

show_art=2758. 

10. 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 

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

12. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

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

39023). 

13. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ 

Министерства труда и социальной защиты РФ от 07.05.2015 № 281н (зарегистрировано в 

Минюсте России 02.06.2015 № 37510). 

14. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

15. Л.З. Шильман, Технология кулинарной продукции: учеб. пособие для студ. сред. 

проф. образования. - М., Издательский центр «Академия», 2019. 

16. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение организаций питания: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования/ Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 2-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2019.. 

17. Основы калькуляции и учета: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования/И.И. Потапова. – М.: Издательский центр «Академия», 2018 

18. Харченко Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания: учебное пособие для студ.учреждений СПО – 10-е издание, М.: 

Академия, 2019.- 512 с. 

19. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусок: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.П. Семичева. – 1-е изд. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2019. – 208 с. 

20. Счесленок Л.Л.Организация обслуживания в организациях общественного 

питания: учебник для студ. учреждений сред. проф. образования. – 2-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2019. 

21. Шильман Л.З.Технологические процессы предприятий питания: учеб. пособие для 

студ. учреждений сред. проф. образования. – 6-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2019. 

Дополнительные источники 

1. Журналы: "Питание и общество", "Ресторанный бизнес", "Ресторан", 

"Ресторанные ведомости", "Ресторатор" 

Интернет-ресурсы 

1. Информационно-справочные материалы «Еда-сервер.ру»(Электронный ресурс).- 

Режим доступа http:www.eda-server.ru, свободный.- Заглавие с экрана. 

2. Информационно-справочные материалы «Вкусные кулинарные 

рецепты»(Электронный ресурс).- Режим доступа http:www.eda-smakov.ru, свободный.- 

Заглавие с экрана. 

3. http://www.kulinariya.su/ Кулинария Кулинарные рецепты с фотографиями. 

http://www.1001recept.com/ Кулинария 1001 рецепт. Путешествие в страну 

Кулинария.

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-
http://www.eda-server.ru/
http://www.eda-smakov.ru/
http://www.kulinariya.su/
http://www.1001recept.com/
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ «ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И 

ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХЛЕБОБУЛОЧНЫХ, МУЧНЫХ 

КОНДИТЕРСКИХ ИЗДЕЛИЙ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

профессиональной деятельности Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, 

соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 
01. 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 
тельно к различным контекстам 

ОК 
02. 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

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

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

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

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

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных по- 
луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пирожных и тортов разнообразного ассортимента 



 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практичес

кий опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий, в том числе региональных; 
порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения 

с учетом требований к безопасности; 
ведения расчетов с потребителями 

Умения рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, 

выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении 

 

Требования к личностным результатам с учетом особенностей профессии  43.01.09 

Повар, кондитер 

 

 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей:  

проектно-мыслящий, эффективно  

взаимодействующий с членами команды и  

сотрудничающий с другими людьми, осознанно  

выполняющий профессиональные требования,  

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный,  

трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный  

на достижение поставленных целей;  

демонстрирующий профессиональную  

жизнестойкость 

ЛР20 

Признающий ценность непрерывного образования,  ЛР21 



 

ориентирующийся в изменяющемся рынке труда,  

избегающий безработицы; управляющий  

собственным профессиональным развитием;  

рефлексивно оценивающий собственный жизненный  

опыт, критерии личной успешности. 

Гибко реагирующий на появление новых форм  

трудовой деятельности, готовый к их освоению.  

ЛР22 

Способный искать нужные источники информации и данные, 

воспринимать, анализировать, запоминать и передавать 

информацию с использованием цифровых средств; 

предупреждающий собственное и чужое деструктивное 

поведение в сетевом пространстве2. 

ЛР 23 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в  

мире труда и профессий.  

ЛР 24 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к  

самозанятости.   

ЛР 25 

Сохраняющий психологическую устойчивость в  

ситуативно сложных или стремительно меняющихся  

ситуациях 

 ЛР 26 

 

Планируемые личностные результаты  

в ходе реализации образовательной программы 

Профессиональный учебный цикл: 

Общепрофессиональные дисциплины  

ЛР  13-26  
ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 788 
Из них на освоение МДК 452 ч. 

на практики учебную 144 ч. 

производственную 180 ч. 

Экзамен по ПМ 05 – 12 ч. 
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1. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

Коды 

профес-

сиональ-ных 

общих 

компетенций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программ

ычас 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

К
о

н
с
у

л
ь

т
а

ц
и

и
, 

ч
а

с.
 

П
р

о
м

еж
у

т
о

ч
- 

н
а

я
 а

т
т
е
ст

а
ц

и
я

, 

ч
а

с.
 

С
а

м
о

ст
о

я
- 

т
ел

ь
н

а
я

 р
а

б
о

- 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего

, 

часов 

в т.ч. 

практические 

занятия, 

часов 

курсовая 

работа, 

часов 

Учебная 
Производс

твенная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 5.1.-5.5 

ОК1-7,9,10 

ЛР 13-26 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий  

136 124 44 - - - 2 2 8 

ПК 5.1.- 5.2 

ОК1-7,9,10 

ЛР 13-26 

Раздел модуля 2. 

Приготовление и подготовка к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

64 60 16 - - -   4 

ПК 5.1., 5.2, 

5.3 

ОК1-7,9,10 

ЛР 13-26 

Раздел модуля 3. 

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации хлебобулочных 

изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

82 78 22 - - -   4 

ПК 5.1, 5.4 

ОК 1-7,9,10 

ЛР 13-26 

Раздел модуля 4. 

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассор-тимента 

80 76 20 - - -   4 
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* Только для программы подготовки специалистов среднего звена 
** Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией в соответствии с требованиями ФГОС СПО 

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

предусмотренных тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 

 

 

ПК 5.1, 5.5 

ОК 1-7,9,10 

ЛР 13-26 

Раздел модуля 5. 

Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

86 80 20 - - -   6 

 Итого МДК  05.02 316 294 78 -  - 2 2 18 

ПК 5.1-5.5 

ЛР 13-26 

Учебная и производственная 

практика 
324  144 180    

 Экзамен по модулю 12          12 - 

 Всего: 788 418 122 - 144 180 4 16 26 



 

1. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Для реализации программы профессионального модуля 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатории технического оснащения кулинарного и кондитерского производства 

оснащенные в соответствии с п. 6.1.2.3 образовательной программы по 

специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Мастерские: учебный кондитерский цех оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.4 

образовательной программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Информационное обеспечение реализации программы 

1.2.1. Основные 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 [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. 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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. 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. 

12. 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. 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


 

13. 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 

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 

16. 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. 

17. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

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

18. 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. 

19. 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. 

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», 2013. – 416 с. 

21. 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 

22. 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 

23. 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 

24. 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. 

25. 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 

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

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

27. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 240 с 

28. 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. 

29. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация 

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

1.2.2. Основные электронные издания 



 

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

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

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. http://base.garant.ru 

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

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

1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

1.2.3. Дополнительные источники 

1. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. 

пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: 

КНОРУС, 2008.- 336с. 

2. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.- 272 с. 

3. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. 

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

4. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 
Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом 
«Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

5. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт 
Америки: Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

6. Шрамко  Е.В.  Уроки  и  техника  кондитерского  мастерства/Е.  Шрамко  –  

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

http://base.garant.ru/
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

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

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС CПО 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре  основной образовательной программы: 
дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.  

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

Целями изучения являются:  

 ознакомление студентов с основами микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены 

на предприятиях общественного питания; 

 подготовка студентов к применению основ микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены в последующей практической деятельности в качестве повара (кондитера).  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  

 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам производства и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, кондитерских изделий, закусок, напитков;  

 обеспечивать требования системы анализа, оценки и управления опасными факторами 

(ХАССП) при выполнении работ;  

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, готовить растворы 

дезинфицирующих, моющих средств;  

 проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и продуктов;  

 рассчитывать энергетическую ценность блюд;  

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей.  

В результате освоения обучающийся должен знать:  

 основные термины микробиологии;  

 основные группы микроорганизмов, их морфологию и физиологию; микробиологию 

основных пищевых продуктов;  

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления;  

 возможные источники микробиологического загрязнения в процессе производства 

кулинарной продукции;  

 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;  

 правила личной гигиены работников организации питания; классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и сроки хранения; правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации;  

 пищевые вещества и их значение для организма человека;  

 суточную норму потребностей человека в питательных веществах;  

 основные процессы обмена веществ в организме;  

 суточный расход энергии;  

 состав, физиологическую и пищевую ценность различных продуктов питания;  

 физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения;  

 усвояемость пищи, влияющие на нее факторы;  

 нормы и принципы рационального сбалансированного питания для различных групп 

населения;  

 назначение диетического(лечебного) питания, характеристику диет;  

 методики составления рационов питания.  

 В результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие и 

профессиональные компетенции:  

 

 



 

Общие и 

профессиональны

е компетенции 

Дескрипторы 

сформированности 

(действия) 

Уметь Знать 

ОК 01. 
Выбирать способы 
решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам. 

Распознавание 
сложных 
проблемных 
ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение анализа 

сложных ситуаций 

при решении задач 

профессиональной 

деятельности. 

Определение этапов 
решения задачи. 

Определение 

потребности в 

информации. 

Осуществление 

эффективного 

поиска. 

Выделение всех 

возможных 

источников нужных 

ресурсов, в том 

числе неочевидных. 

Разработка 

детального плана 

действий. 

Оценка рисков на 

каждом шагу. 

Оценка плюсов и 

минусов 

полученного 

результата, своего 

плана и его 

реализации, 

определение 

критериев оценки и 

рекомендаций по 

 улучшению плана. 

Распознавать задачу 
и/или проблему в 
профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 

Анализировать 

задачу и/или 

проблему и 

выделять её 

составные части. 

Правильно выявлять 

и эффективно 

искать 

информацию, 

необходимую для 

решения задачи 

и/или проблемы. 

Составить план 

действия. 

Определять 

необходимые 

ресурсы. 

Владеть 

актуальными 

методами работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Реализовать 

составленный план. 

Оценивать 

результат и 

последствия своих 

действий 

(самостоятельно или 

с помощью 

 наставника). 

 

 

 

Актуальный 
профессиональный и 
социальный 
контекст, в  котором 
приходится 
работать и жить. 

Основные источники 

информации и 

ресурсы для решения 

задач и проблем в 

профессиональном 

и/или социальном 

контексте. 
Алгоритмы 

выполнения работ в 

профессиональной и 

смежных областях. 

Методы работы в 

профессиональной и 

смежных сферах. 

Структура плана для 

решения задач. 

Порядок оценки 

результатов решения 

задач 

профессиональной 

 деятельности 

ОК 02. 
Осуществлять 
поиск, анализ и 

интерпретацию 
информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности. 

Планирование 
информационного 
поиска из широкого 

набора источников, 
необходимого  для 

выполнения 

профессиональных 

задач. 

Проведение анализа 

полученной 

Определять задачи 
поиска информации. 
Определять 

необходимые 
источники 

 информации.  

Планировать 

процесс поиска. 

Структурировать 

получаемую 

Номенклатура 
информационных 
источников 

применяемых в 
профессиональной 

 деятельности. 

Приемы 

структурирования 

информации. 

Формат оформления 



 

информации, 

выделение в ней 

главных аспектов. 

Структурировать 

отобранную 

информацию в 

соответствии с 

параметрами 

поиска; 

Интерпретация 

полученной 

информации в 

контексте 

профессиональной 

деятельности 

информацию. 

Выделять наиболее 

 значимое в      

 перечне    

 информации. 

Оценивать 

практическую 

значимость 

результатов поиска. 

Оформлять 

 результаты поиска. 

результатов поиска 

 информации. 

ОК 03. 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и 

личностное 

развитие. 

Использование 
актуальной 
нормативно- 

правовой 

документацию по 

профессии 

(специальности) 

Применение 

современной 

научной 

профессиональной 

терминологии 

Определение 

траектории 

профессионального 

развития и 

 самообразования 

Определять 
актуальность 
нормативно- 

правовой 

документации в 

профессиональной 

деятельности. 

Выстраивать 

траектории 

профессионального 

и личностного 

развития 

Содержание 
актуальной 
нормативно-правовой 

документации. 

Современная научная 

и профессиональная 

терминология. 

Возможные 

траектории 

профессионального 

развития и 

самообразования 

ОК 04. 
Работать в 
коллективе и 

команде, 
эффективно 

взаимодействовать 

с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

 

 

Участие в деловом 
общении для 
эффективного 

решения деловых 
задач. 

Планирование 

профессиональной 

 деятельности 

Организовывать 
работу коллектива и 
команды. 
Взаимодействовать 
с коллегами, 
руководством, 

клиентами. 

Психология 
коллектива. 
Психология 

личности. 

Основы проектной 
Деятельности. 

ОК 05. 
Осуществлять 
устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

Грамотно устно и 
письменно излагать 
свои мысли по 

профессиональной 

тематике на 

государственном 

языке. 

Проявление 

Излагать свои 
мысли на 
государственном 

языке. 

Оформлять 

документы. 

Особенности 
социального и 
культурного 

контекста. 

Правила оформления 

документов. 



 

социального и 

культурного 

контекста 

толерантности в 

рабочем коллективе 

ОК 06. 
Проявлять 
гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на 

основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Понимать 
значимость своей 
профессии 

(специальности). 

Демонстрация 

поведения на основе 

общечеловеческих 

ценностей. 

Описывать 
значимость своей 
профессии. 

Презентовать 

структуру 

профессиональной 

деятельности по 

профессии. 

Сущность 
гражданско- 
патриотической 

позиции. 

Общечеловеческие 

ценности. 

Правила поведения в 

ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 07. 
Содействовать 
сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбережени

ю, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение правил 
экологической 
безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Обеспечивать 

ресурсосбережение 

на рабочем месте 

Соблюдать нормы 
экологической 
безопасности. 

Определять 

направления 

ресурсосбережения 

в рамках 

профессиональной 

деятельности по 
профессии. 

Правила 
экологической 
безопасности при 

ведении 

профессиональной 

деятельности. 

Основные ресурсы 

задействованные в 

профессиональной 
деятельности 

Пути обеспечения 

ресурсосбережения. 

ОК 09. 
Использовать 
информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности. 

Применение 
средств 
информатизации и 

информационных 

технологий для 

реализации 

профессиональной 

деятельности 

Применять средства 
информационных 
технологий для 

решения 

профессиональных 

задач. 

Использовать 

современное 

программное 

обеспечение. 

Современные 
средства и 
устройства 
информатизации. 

Порядок их 

применения и 

программное 

обеспечение в 

профессиональной 

деятельности. 

 

ОК 10 
Пользоваться 
профессиональной 
документацией на 
государственном и 
иностранном 
языках. 

 - понимать общий 

смысл четко 

произнесенных 

высказываний на 

известные темы 

(профессиональные и 

бытовые);  

- понимать тексты на 

базовые  

профессиональные 

темы; 

- участвовать в 

диалогах на знакомые 

общие и 

-правила 

 построения 

простых и сложных 

предложений на 

профессиональные 

темы; 

- основные 

общеупотребительные 

глаголы (бытовая и 

профессиональная 

лексика), 

- лексический 
минимум, 



 

профессиональные 

темы; 

- строить простые 

высказывания о себе 

и о своей 

профессиональной 

деятельности; 

- кратко 

обосновывать и 

объяснить свои 

действия (текущие и 

планируемые); 

-  писать простые 
связные сообщения 
на знакомые или 
интересующие 
профессиональные 
темы 

относящийся к 
описанию предметов, 
средств и процессов 
профессиональной 
деятельности. 

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 

 

 Обеспечивать 
хранение сырья и 
пищевых продуктов 

в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами, 

стандартами 

чистоты, 

соблюдением 

товарного 

соседства. 

 Использовать 

нитрат-тестер для 

оценки 

безопасности сырья. 

 Соблюдать 

стандарты чистоты 

на рабочем месте 

при обработке 

сырья. 

 Соблюдать 

правила утилизации 

непищевых отходов. 

 Соблюдать 

товарное соседство 

пищевых продуктов 
при складировании. 

 Соблюдать 

санитарно- 

гигиенические 

требования 

процессам 

приготовления 

полуфабрикатов. 

Требования 

производственной 

санитарии в 

организации питания. 

Виды, назначение 

и правила 

эксплуатации 

приборов для 

экспресс оценки 

качества и 

безопасности 

пищевого сырья, 

продуктов и 

материалов. 

Санитарно- 

гигиенические 

требования к ведению 

процессов обработки, 

подготовки пищевого 

сырья, продуктов. 

Правила, условия, 

сроки хранения 

пищевых продуктов. 

Регламенты, 

стандарты, в том 

числе система 

анализа, оценки и 

управления опасными 

факторами 

(система ХАССП 

(НАССР)) 



 

 Обеспечивать 

условия, сроки 

хранения, товарное 

соседство 

скомплектованных, 

упакованных 

полуфабрикатов, 

готовой холодной, 

горячей кулинарной 

продукции, 

хлебобулочных, 

мучных, 

кондитерских 
изделий 
Соблюдать 

санитарно-

гигиенические 

требования в 

процессе 

приготовления и 

подготовки к 

реализации готовой 

холодной, горячей 

кулинарной 

продукции, 

хлебобулочных 

мучных 

кондитерских 

изделий 

 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 
максимальной учебной нагрузки обучающегося 62 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 60 часа; 

практической работы обучающегося 28 часа. 

самостоятельная работа 2 часа. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Количество 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего) 62 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  60 

в том числе:  

        Практические занятия 28 

Внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа (всего) 2 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение 

Для реализации учебной дисциплины имеется учебный кабинет Физиологии питания, 

санитарии и гигиены, Основ микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве. 



 

 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно – методической документации; 

- комплект документов для организации обучения; наглядные пособия.  

Средства для проведения практических работ: 

1.Дизенфицирующие и моющие средства  
2.Образцы санитарной одежды  

3.Препараты для микроскопических исследований  
4. Лабораторное оборудование и посуда  
Технические средства обучения: 

1.Видеофильмы по темам; 

2. Плакаты, таблицы 

3. Компьютер 

3.2. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

3.2.1 Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.2 Основные печатные издания 

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания: учебное 

пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 220 с.  

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания: учебное пособие для спо / Е. П. 

Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 188 с.  

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания: учебное пособие для спо / Е. П. 

Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 188 с.   

4. Линич, Е. П. Функциональное питание: учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 с.  

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

производстве: учебник для нач. проф. образования/ Мармузова Л.В. -10-е изд., стер. – Москва: 

Академия, 2017. –160 с. 

6. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария и гигиена: в 2 

ч. Часть 2. – 2-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 352 с. 

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

санитарии: учеб.для студ. учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – 11-е изд., 

стер. – Москва: Академия, 2018. – 256 с. 

8. Микробиология, санитария и гигиена: учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 152 с.  

9. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции: учебное 

пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 448 

с.  

10. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология: 

учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 

224 с.  

11. Шапиро, Я. С. Микробиология: учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 308 с.  

3.2.2.1 Основные электронные издания: 

1. Линич, Е. П. Гигиенические основы специализированного питания: учебное 

пособие для спо / Е. П. Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 220 с.  — 



 

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

https://e.lanbook.com/book/147246  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания: учебное пособие для спо / Е. П. 

Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-

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

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Линич, Е. П. Санитария и гигиена питания: учебное пособие для спо / Е. П. 

Линич, Э. Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-6377-

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

https://e.lanbook.com/book/147248  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Линич, Е. П. Функциональное питание: учебное пособие для спо / Е. П. Линич, Э. 

Э. Сафонова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6376-3. — Текст: 

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

https://e.lanbook.com/book/147247  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Микробиология, санитария и гигиена: учебное пособие / А. К. Галиуллин, Р. Г. 

Госманов, В. Г. Гумеров [и др.]. — Санкт-Петербург  Лань, 2020. — 152 с. — ISBN 978-5-

8114-4193-8. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148272  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Охрименко, О. В. Основы биохимии сельскохозяйственной продукции: учебное 

пособие для спо / О. В. Охрименко. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 448 

с. — ISBN 978-5-8114-7215-4. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156618  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

7. Сахарова, О. В. Общая микробиология и общая санитарная микробиология: 

учебное пособие для спо / О. В. Сахарова, Т. Г. Сахарова. — Санкт-Петербург: Лань, 2020. — 

224 с. — ISBN 978-5-8114-6415-9. — Текст: электронный // Лань: электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147261  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

8. Шапиро, Я. С. Микробиология: учебное пособие для спо / Я. С. Шапиро. — 4-е 

изд., стер. — Санкт-Петербург: Лань, 2021. — 308 с. — ISBN 978-5-8114-7063-1. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/154401  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

3.2.2.2 Дополнительные источники: 

Леонова, И. Б.  Основы микробиологии: учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / И. Б. Леонова. — Москва: Издательство Юрайт, 2021. — 

298 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-05352-4. — Текст: 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/472601.  

https://e.lanbook.com/book/147246
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147248
https://e.lanbook.com/book/147247
https://e.lanbook.com/book/148272
https://e.lanbook.com/book/156618
https://e.lanbook.com/book/147261
https://e.lanbook.com/book/154401
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ ТОВАРОВЕДЕНИЯ ПРОДОВОЛЬСТВЕННЫХ ТОВАРОВ» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина«Основы товароведения продовольственных товаров» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-7,9,10. 

 

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 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

 
ОК 1-7,9,10 

проводить органолептическую 

оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и 

сырья; 

оценивать условия и 

организовывать хранение продуктов 

и запасов с учетом требований 

системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и 

хранению продуктов; 

осуществлять контроль хранения 

и расхода продуктов 

ассортимент, товароведные 

характеристики, требования к качеству, 

упаковке, транспортированию и 

реализации, условия и сроки хранения 

основных групп продовольственных 

товаров; 

виды сопроводительной документации 

на различные группы продуктов; 

методы контроля качества, 

безопасности пищевого сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и расхода 

продуктов; 

виды складских помещений и 

требования к ним; 

правила оформления заказа на 

продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков 

 

1.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной  дисциплины и виды учебной работы 
 
 

Вид учебной работы Объем ча- 
сов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с препода- 
вателем 

62 

Самостоятельная работа 2 

Объем учебной дисциплины 60 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 28 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного     2ч 
зачета 

    



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины 

предусмотрены следующие специальные помещения: 
Кабинет «Товароведения продовольственных товаров»,оснащенный: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

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

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

 

3.2.Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для СПО / З.П. 

Матюхина. – Москва: Академия, 2019. – 336 с., [16] с. цв. ил. 

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

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

ISBN 978-5-8114-5780-9.  

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

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

2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8.  

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

учебник для спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 

с. — ISBN 978-5-8114-5872-1.  

5. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой 

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

В. Рензяева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-6440-1.  

6. 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.  

7. Царенко, П. П. Методы оценки и повышения качества яиц сельскохозяйственной 

птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-6609-2.  

 

3.2.2. Основные электронные издания 

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

: 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: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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. 

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

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. 

4. Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой 

https://e.lanbook.com/book/146832
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/146627


 

продукции. 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: 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. Царенко, П. П. Методы оценки и повышения качества яиц 

сельскохозяйственной птицы : учебное пособие для спо / П. П. Царенко, Л. Т. Васильева. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 280 с. — ISBN 978-5-8114-6609-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/149346  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Васюкова, А. Т.  Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 1 : учебник для 

среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 241 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-15135-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/487543 (дата обращения: 31.10.2021). 

2. Васюкова, А. Т.  Товароведение пищевых продуктов в 2 ч. Часть 2 : учебник для 

среднего профессионального образования / А. Т. Васюкова, Н. М. Варварина. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2021. — 330 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-

534-15144-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/488216 (дата обращения: 31.10.2021). и 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ«ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ И ОРГАНИЗАЦИЯ РАБОЧЕГО МЕСТА» 

1.1.Место  дисциплины в структуре основной образовательной программы: 
Учебная дисциплина «Техническое оснащение и организация рабочего места»» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла  основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-7,9,10. 

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 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7,9,10 

организовывать рабочее 

место для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов, 

готовой продукции, ее отпуска в 

соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности; 

определять вид, выбирать в 

соответствии с потребностью 

производства технологическое 

оборудование, инвентарь, 

инструменты; 

подготавливать к работе, 

использовать технологическое 

оборудование по его назначению с 

учётом правил техники 

безопасности, санитарии и 

пожарной безопасности, 

правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

классификацию, основные 

технические характеристики, 

назначение, принципы действия, 

особенности устройства, правила 

безопасной эксплуатации различных 

групп технологического оборудования; 

принципы организации 

обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов, готовой кулинарной 

и кондитерской продукции, 

подготовки ее к реализации; 

правила выбора 

технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды для 

различных процессов приготовления и 

отпуска кулинарной и кондитерской 

продукции; 

способы организации рабочих 

мест повара, кондитера в соответствии 

с видами изготавливаемой кулинарной 

и кондитерской продукции; 

правила электробезопасности, 

пожарной безопасности; 
правила охраны труда в организациях 

питания 

1.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 62 

Самостоятельная работа 2 

Объем образовательной программы 60 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 28 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме диф/зачета      2 

 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие 

специальные помещения: Кабинет «Технического оснащения и организации рабочего 

места», оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами компьютером, 

средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями 

(натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 

мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. 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. — ISBN 978-5-8114-6381-7. 

2. 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.  

3. 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.  

4. 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.  

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

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

изд., стер. – Москва: Академия, 2016. – 336 

6. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0.  

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

учащихся учреждений сред.проф.образования / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

8. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е 

изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9.  

9. 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. — ISBN 978-5-8114-6452-4.  

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

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

Усов. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

11. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие 

для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-

8.  

3.2.2. Основные электронные издания 

1. 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. — ISBN 978-5-8114-6381-7. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/147252  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. 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 система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата 

обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. 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: 

21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. 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 авториз. пользователей. 

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

Мясорубки : учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642  (дата обращения: 

21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Пелевина, Л. Ф. Процессы и аппараты / Л. Ф. Пелевина, Н. И. Пилипенко. — 2-е 

изд., испр. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 332 с. — ISBN 978-5-8114-4617-9. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/148214  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. 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. — ISBN 978-5-8114-6452-4. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148009  (дата 

обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие 

для спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с. — ISBN 978-5-8114-6454-

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

https://e.lanbook.com/book/148011  (дата обращения: 21.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

9. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, И. А. Евдокимов. — 2-е изд. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 695 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-11553-6. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт 

[сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/475758 (дата обращения: 31.10.2021). 

10. Чаблин, Б. В.  Оборудование предприятий общественного питания. Практикум : 

учебное пособие для среднего профессионального образования / Б. В. Чаблин, 

https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/148214
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148011


 

И. А. Евдокимов. — 2-е изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 

349 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-11691-5. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/475484 (дата обращения: 31.10.2021).. 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.III, 12 с. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

6. 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 

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/ 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ « 

ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла  основной 

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

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-7, 9,10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 1-7, 9,10 проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

ориентироваться в общих вопросах 

основ экономики организации 

питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

применять нормы трудового права 

при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

защищать свои права в рамках 

действующего законодательства РФ. 

принципы рыночной экономики; организационно-

правовые формы 

организаций; 
основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; способы 

ресурсосбережения в организации; 

понятие, виды предпринимательства; 
виды предпринимательских рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

нормативно правовые документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

основные положения законодательства, 

регулирующего трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; механизм 

формирования заработной платы; 

виды гарантий, компенсаций и удержаний из 

заработной платы 

ОК 11 Выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи 

Презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной деятельности 

Оформлять бизнес-план 

Рассчитывать размеры выплат 

по кредитам 

Основы предпринимательской деятельности 

Основы финансовой грамотности Правила 

разработки бизнес-планов 

Порядок выстраивания презентации 

Виды кредитных банковских продуктов 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 70 

Самостоятельная работа 10 

Объем образовательной программы 58 

в том числе: 

теоретическое обучение 24 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 34 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено)           

контрольная работа  

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета 2ч 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

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), 

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

техническими средствами обучения: компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором; 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания: 

1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. – 

Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

2. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник 

для студентов СПО / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2020. 

3. Соколова С.В. Экономика организации: учебное пособие для СПО / С.В. 

Соколова. – Москва: Академия, 2020. 
3.2.2. Основные электронные издания: 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021). 

2. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 332 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471097 (дата обращения: 01.11.2021). 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Трудовой кодекс Российской Федерации. 

2. Налоговый кодекс Российской Федерации. 

3. Кодекс РФ об административных правонарушениях – М.: Проспект, КноРус, 

2014г. 

4. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ «О защите прав 

потребителей» 

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

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

6. 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. 

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 
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43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе 

 

учебной дисциплины ОПЦ. 05 Основы калькуляции и учета 

 

 

Профессиональная подготовка 

Общепрофессиональный цикл 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

2023г. 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЁТА» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Основы калькуляции и учёта» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-7,9,10,11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.2-1.4, 

ПК 2.2-2.8, 

ПК 3.2-3.6, 

ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5 

ОК 1-7, 

9,10,11 

-вести учет, оформлять документы 

первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары в кладовой организации 

питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья; 

составлять план меню, работать со 

сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими и технико 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую 

продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства, оформлять 

калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении 

инвентаризации в кладовой и на 

производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами автоматизации 

при расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 

-виды учета, требования, предъявляемые 

к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета; 

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета 

- особенности организации 

бухгалтерского учета в общественном 

питании; 

- основные направления 

совершенствования, учета и контроля 

отчетности на современном этапе; 

- формы документов, применяемых в 

организациях питания, их 

классификацию; 

- требования, предъявляемые к 

содержанию и оформлению 

документов; 

- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

- понятие цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на 

продукцию собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, 

виды, порядок составления; 

-правила документального оформления 

движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и 

тары; 

-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами, 

реализованных и отпущенных товаров; 

-методику осуществления контроля за 

товарными запасами; 

-понятие и виды товарных потерь, 

методику их списания; 

-методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

  



 

- понятие материальной ответственности, 

ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных 

лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления 

кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с 

потребителями при оплате наличными 

деньгами и при безналичной форме 

оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями. 

 

 

1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 76 

Самостоятельная работа 4 

Объем образовательной программы 68 

в том числе: 

теоретическое обучение 42 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 26 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена – 4ч 
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3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

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), 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). 

1.2. Информационное обеспечение реализации программы 

1.2.1. Основные печатные издания: 

1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном 

питании: учебник для студентов СПО / С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. – 

Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум : учебное 

пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-5724-

3.  

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и планирование 

финансовых показателей : учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6.  

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия : 

учебное пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 232 с. — 

ISBN 978-5-8114-5247-7.  

5. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для СПО / И.И. Потапова. 

Москва: Академия, 2020. – 192 с.  

6. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств : учебно-

методическое пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 168 с. — ISBN 

978-5-8114-3549-4.  

1.2.2. Электронные издания: 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. 

и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021).  
2. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Лабораторный практикум : учебное 

пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 248 с. — ISBN 978-5-8114-5724-

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

https://e.lanbook.com/book/146806  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Каледин, С. В. Финансовый менеджмент. Расчет, моделирование и планирование 

финансовых показателей : учебное пособие / С. В. Каледин. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 520 с. — ISBN 978-5-8114-5723-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146805  (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Кондратьева, И. В. Основы экономики сельскохозяйственного предприятия : 

учебное пособие для спо / И. В. Кондратьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 232 с. — 

ISBN 978-5-8114-5247-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/149315  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/146806
https://e.lanbook.com/book/146805
https://e.lanbook.com/book/149315
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5. Рыжиков, С. Н. Менеджмент. Комплекс обучающих средств : учебно-

методическое пособие / С. Н. Рыжиков. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 168 с. — ISBN 

978-5-8114-3549-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148149  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

1.2.3. Дополнительные источники 

1. Перетятко Т.И. Основы калькуляции и учета в общественном питании: 

Учебно-практи ческое пособие. –  Москва: Дашков и Ко, 2013. – 232 с. 

2. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер. закон. 

3. Гражданский кодекс Российской Федерации: офиц. текст. 

4. Налоговый кодекс Российской Федерации. 

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.III, 12 с. 

8. ГОСТ Р 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию. 

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

10. ГОСТ Р 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия. 

11. Федеральный закон «О бухгалтерском учете» от 06.12.2011 № 402-ФЗ  

12. Закон РФ от 07.02.1992 № 2300-1 «О защите прав потребителей»  

13. Типовые правила эксплуатации контрольно-кассовых машин при осуществлении 

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

14. Приказ Минфина РФ от 13.06.1995 № 49 «Об утверждении Методических 

указаний по инвентаризации имущества и финансовых обязательств». 

15. Правила продажи отдельных видов товаров. Утврждены Постановлением 

Правительства Российской Федерации от 19 января 1998 года № 55.  

 

https://e.lanbook.com/book/148149
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОХРАНА ТРУДА» 

1.1. Место  дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла  основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-7, 9,10. 

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 3.1-3.6, 

ПК 4.1-4.5, 

ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7, 9,10 

-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные 

с прошлыми, настоящими или 

планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 

выполняемой профессиональной 

деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих мест 

по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень 

травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам 

техники безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики выполняемых 

работ; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда. 

-законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в области 

охраны труда; 

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и 

производственных инструкций 

подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 70 

Самостоятельная работа 10 

Объем образовательной программы 60 

в том числе: 

теоретическое обучение 30 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 28 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета  2ч 

 

 

 

 

 

 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1.Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет «Безопасности жизнедеятельности и охраны труда»,  
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 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3.  

2. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 

Фетисов, Е. М. Мессинева. – Санкт-Петербург : Лань, 2020. – 220 с. — ISBN 978-5-8114-5789-

2.  

3. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. И. Харачих, 

Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — ISBN 978-5-

8114-5879-0.  

4. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. 

3.2.2. Электронные издания (электронные ресурсы) 

1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021  (дата 

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

2. Горькова, Н. В. Охрана труда : учебное пособие для спо / Н. В. Горькова, А. Г. 

Фетисов, Е. М. Мессинева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 220 с. — ISBN 978-5-8114-

5789-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152591  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Карнаух, Н. Н.  Охрана труда : учебник для среднего профессионального 

образования / Н. Н. Карнаух. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 380 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02527-9. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/450689 (дата 

обращения: 01.11.2021). 

4. Харачих, Г. И. Специальная оценка условий труда : учебное пособие для спо / Г. 

И. Харачих, Э. Н. Абильтарова, Ш. Ю. Абитова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 184 с. — 

ISBN 978-5-8114-5879-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/146630  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

5. Широков, Ю. А. Охрана труда : учебник для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 372 с. — ISBN 978-5-8114-5641-3. — Текст : электронный // Лань : 

https://e.lanbook.com/book/148021
https://e.lanbook.com/book/152591
https://e.lanbook.com/book/146630


 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152599  (дата 

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

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Информационный портал «Охрана труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://www.ohranatruda.ru 

2. Официальный сайт Федерального агентства по техническому регулированию и метрологии 

Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.gost.ru 

3. Федеральный закон от 24 июля 1998 г. № 125-ФЗ «Об обязательном социальном 

страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных заболеваниях». 

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

благополучии населения». 

5. Федеральный закон от 31 июля 2008 г. № 123-ФЗ «Технический регламент о требованиях 

пожарной безопасности». 

6. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении Положения о 

расследовании и учете профессиональных заболеваний» № 967 от 15.12.2000. 

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. 

Классификация и общие требования.  

8.Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

Образования/ Э.А. Арустамов – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия», 2014.– 

160с. 

 9.Бурашников Ю.М. Охрана труда в пищевой промышленности, общественном 

питании и торговле: учеб. пособие для нач. проф. образования / Ю.М.  Бурашников, А.С. 

Максимов – 8-е изд. стер. – М. Издательский центр «Академия», 2013.– 320с. 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОПЦ. 07 

ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, кондитер  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 1-4. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 

Код ПК, ОК Умени
я 

Знания 

ОК 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 

Общие умения 

использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы; 

владеть техникой перевода (со 

словарем) 

профессиональноориентированных 

текстов; 

самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, пополнять 

словарный запас лексикой 

профессиональной направленности, а 

также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового общения; 

Диалогическая речь участвовать в 

дискуссии/беседе на знакомую тему; 

осуществлять запрос и обобщение 

информации; 

обращаться за разъяснениями; 

выражать свое отношение (согласие, 

несогласие, оценку) 

к высказыванию собеседника, свое 

мнение по обсуждаемой теме; 

вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым 

темам); поддерживать общение или 

переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на 

вопросы собеседника, а также 

комментарии, замечания, выражение 

отношения); 
завершать общение; 
Монологическая речь 

делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию по 

теме, проблеме; 

профессиональной терминологии 

сферы индустрии питания, 

социально-культурных и 

ситуационно обусловленных правил 

общения на иностранном языке; 

лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чтения 

и перевода (со словарем) 

иностранных текстов 

профессиональной направленности; 

простые предложения, 

распространенные за счет 

однородных членов предложения 

и/или второстепенных членов 

предложения; 

предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в 

них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but; 

имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена 

существительные во 

множественном числе, 

образованные по правилу, а также 

исключения; 

артикль: определенный, 

неопределенный, нулевой; основные 

случаи употребления определенного 

и неопределенного артикля; 

употребление существительных без 

артикля; 



 

кратко передавать содержание 
полученной информации; 

имена прилагательные в по- 

 в содержательном плане совершенствовать 
смысловую завершенность, логичность, 
целостность, выразительность и 
уместность. 

Письменная речь 
небольшой рассказ (эссе); 
заполнение анкет, бланков; 

написание тезисов, конспекта сообщения, в 

том числе на основе работы с текстом. 

Аудирование 

понимать: 

основное содержание текстов 

монологического и диалогического 

характера в рамках изучаемых тем; 

высказывания собеседника в наиболее 

распространенных стандартных ситуациях 

повседневного общения. 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

выявлять наиболее значимые факты; 

определять свое отношение к ним, 

извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию. 

Чтение 

извлекать необходимую, интересующую 

информацию; 

отделять главную информацию от 

второстепенной; 

использовать приобретенные знания и 

умения в практической деятельности и 

повседневной жизни. 

ложительной, сравнительной и 

превосходной степенях, 

образованные по правилу, а также 

исключения; 

наречия в сравнительной и 

превосходной степенях; 

неопределенные наречия, 

производные от some, any, every; 

количественные местоимения much, 

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

глагол, понятие глаголасвязки; 

образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite, Present, Past, Future 

Continuous/Progressive, Present, Past, 

Future Perfect 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка  70 

Самостоятельная работа 10 

Объем образовательной программы 60 

практические занятия (если предусмотрено) 50 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированный зачет  -2 ч 



 

 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
3.1.Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Иностранного языка», оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим 
местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся), шкафами для хранения 
муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами 
компьютером, средствами аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными 
пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, 
мультимедийными пособиями). 
 

3.2.Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Основные печатные издания 

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

Т.А.Карпова. – Москва: КноРус, 2021. – 282 c. 

2. Щербакова Н.И. Английский язык для специалистов сферы общественного 

питания = English for cooking and catering : учеб. пособие для студ. СПО / Н.И.Щербакова , 

Н.С. Звенигородская. – Москва: Академия, 2021. – 320с. 

3. Голубев А. П. Английский язык: учеб. пособие для студ. СПО /А.П. Голубев – 

Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

4. Малецкая, О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. 

М. Селевина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-6607-8.  

5. Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в 

закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. 

Евдокимова-Царенко. – 2-е изд., перераб. – Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 348 с. — ISBN 

978-5-8114-2987-5.  

3.2.2. Электронные издания (ресурсы): 

1 Малецкая, О. П. Английский язык : учебное пособие для спо / О. П. Малецкая, И. 

М. Селевина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 136 с. — ISBN 978-5-8114-6607-8. — 

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

https://e.lanbook.com/book/148964  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2 Евдокимова-Царенко, Э. П. Практическая грамматика английского языка в 

закономерностях (с тестами, упражнениями и ключами к ним) : учебное пособие / Э. П. 

Евдокимова-Царенко. — 2-е изд., перераб. — Санкт-Петербург : Лань, 2018. — 348 с. — 

ISBN 978-5-8114-2987-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148121  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Воробьева С. А. Деловой английский язык для ресторанного бизнеса/ С.А. 

Воробьева, А.В. Киселева. – Москва: Омега-Л, 2014. – 272 с. – (Серия «English»). 

2. Голицынский М.Б. Грамматика: Cборник упражнений / Ю.Б.Голицинский. – 

Санкт-Петербург: Каро, 2017. – 544с. – (Серия «Английский язык для школьников»). 

3. Мазурина О.Б. Переписка с деловым партнером на английском языке. Учебное 

пособие / О.Б.Мазурина. – Москва: Проспект, 2021. М.6НП АПО,2009 – 104 с. 

 

https://e.lanbook.com/book/148964
https://e.lanbook.com/book/148121
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Безопасность жизнедеятельности» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла основной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 

Код ПК, 
ОК 

Умения Знания 

ОК 1-10, 
ПК 
1.1, 

2.1,3.1,4.1

,5.1 

-организовывать и проводить 

мероприятия по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций; 

-предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий 

в профессиональной деятельности 

и быту; 

-использовать средства 

индивидуальной и коллективной 

защиты от оружия массового 

поражения; 

-применять первичные средства 

пожаротушения; 

-применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в 

соответствии с полученной 

профессией; 

-владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

-оказывать первую доврачебную 

помощь пострадавшим. 

-принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий 

при техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных явлениях, в том 

числе в условиях противодействия 

терроризму как серьезной угрозе 

национальной безопасности России; 

- основные виды потенциальных 

опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, 

принципы снижения вероятности их 

реализации; 

- основы военной службы и обороны 

государства; 

- задачи и основные мероприятия 

гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

- организацию и порядок призыва граждан 

на военную службу и поступления на неё 

в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых 

имеются военноучетные специальности, 

родственные специальностям СПО; 

- область применения получаемых 

профессиональных знаний при ис- 

полнении обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой 

помощи пострадавшим 
 
 

 



 

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 
Объем учебной дисциплины 70 

в том числе:  

теоретическое обучение 34 

практические занятия 28 

самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1.Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинет безопасности жизнедеятельности и охраны труда, 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). 

4.Информационное обеспечение обучения 

4.1.Основные печатные издания 

1. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на 

предприятиях пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. 

— Санкт-Петербург : Академия, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7.  

4.2.Основные электронные издания 

1. База данных информационной системы «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам» http://window.edu.ru/ 

2. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. – URL: http://www.mchs.gov.ru. 

3. Университетская информационная система «РОССИЯ» http://uisrussia.msu.ru/ 

4. Федеральная государственная информационная система «Национальная электронная 

библиотека» http://нэб.рф/ 

5. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. –– URL:  

http://bzhde.ru . 

6. Бурашников, Ю. М. Безопасность жизнедеятельности. Охрана труда на предприятиях 

пищевых производств : учебник для спо / Ю. М. Бурашников, А. С. Максимов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 496 с. — ISBN 978-5-8114-6480-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148021  (дата 

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

3.3. Дополнительные источники 

1.Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для СПО / отв. ред. В. П. Соломин. 

– Москва : Юрайт, 2017. – 399 с. – ISBN 978-5-534-02041-0 

2. Белов С. В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды (техносферная 

безопасность). В 2 ч. Ч. 1. :   учебник для СПО / С. В. Белов. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : 

Юрайт, 2017. – 350 с. – ISBN 978-5-9916-9962-4 

http://window.edu.ru/
http://www.mchs.gov.ru/
http://uisrussia.msu.ru/
http://нэб.рф/
https://e.lanbook.com/book/148021


 

3. Белов С. В. Безопасность жизнедеятельности и защита окружающей среды (техносферная 

безопасность). В 2 ч. Ч. 2. :   учебник для СПО / С. В. Белов. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : 

Юрайт, 2017. – 362 с. – ISBN 978-5-9916-9964-8 

4. Беляков, Г. И. Основы обеспечения жизнедеятельности и выживание в чрезвычайных 

ситуациях : учебник для СПО / Г. И. Беляков. – 3 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 

352 с. – ISBN 978-5-534-03180-5 

5. Графкина, М. В. Безопасность жизнедеятельности : учебник / М. В. Графкина, Б. Н. Нюнин, 

В. А. Михайлов. – Москва : Форум, НИЦ ИНФРА-М, 2013. 416 c. 

6. Каракеян, В. И. Безопасность жизнедеятельности : учебник и практикум для СПО / В. И. 

Каракеян, И. М. Никулина. – 2 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 330 с. – ISBN 978-5-

534-02122-6 

7. Косолапова, Н. В. Безопасность жизнедеятельности / Н. В. Косолапова, Н.А. Прокопенко Е.Л. 

Побежимова . – Москва : ИЦ «Академия», 2015. – 288 с. 

8. Суворова, Г. М. Методика обучения безопасности жизнедеятельности : учебное пособие для 

СПО / Г. М. Суворова, В. Д. Горичева. – 2 изд., испр. и доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 245 с. – 

ISBN 978-5-534-03743-2 

7. Безопасность жизнедеятельности : учебник для СПО / отв. ред. Я. Д. Вишняков. – 5 изд., пер. 

и доп. – Москва : Юрайт, 2016. – 416 с. – ISBN 978-5-9916-9735-4 

8. Безопасность жизнедеятельности : практикум : учебное пособие для СПО / отв. ред. Я. Д. 

Вишняков. – 5 изд., пер. и доп. – Москва : Юрайт, 2016. – 249 с. – ISBN 978-5-99168528-3 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОПЦ. 09 Основы финансовой грамотности и предпринимательской деятельности 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки 

квалифицированных рабочих и служащих (далее – ППКРС) в соответствии с ФГОС СПО  

1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС:  
учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл 

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

учебной дисциплины: 

- приобретение знаний о существующих в России финансовых институтах и финансовых 

продуктах, а также о способах получения информации об этих продуктах и институтах из 

различных источников; 

- развитие умения использовать полученную информацию в процессе принятия 

решений о сохранении и накоплении денежных средств, при оценке финансовых рисков, при 

сравнении преимуществ и недостатков различных финансовых услуг в процессе выбора; 

- формирование знаний о таких способах повышения благосостояния, как 

инвестирование денежных средств, использование пенсионных фондов, создание собственного 

бизнеса. 

1.4. Освоение содержания учебной дисциплины обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

 
В результате освоения 

дисциплины 
обучающийся должен 

№ 
дидактическо 

й единицы 

 

Формируемая дидактическая единица 

Уметь У.1 
-понимать устройства банковской системы в России, её значимости 
для каждого человека; 

  
У.2 

-осознавать, что вступление в отношения с банком должно 
осуществляться не спонтанно, под воздействием рекламы, а по 
действительной необходимости и со знанием способов 
взаимодействия; 

 У.3 -понимать необходимость оценки своего финансового состояния и 

возможностей при взятии кредита как дополнительного 
финансового обязательства; 

 У.4 -ответственно относится к семье — стремиться к повышению её 
благосостояния путём правильного использования услуг 
финансовых организаций и осознанного неприятия рисков, 
связанных с получением этих услуг 

 У.5 -понимать существования рисков в окружающем мире и 
возможности их снижения через систему страхования 

 У.6 -бережно, ответственно и компетентно относится к своему здоровью 
посредством инвестирования в него денежных средств, в том числе 
с использованием такой услуги, как добровольное медицинское 
страхование;  

 У.7 -иметь гражданскую позицию активного и ответственного члена 
российского общества, осознающего как своё право на получение 
пенсии, так и обязанность получать не «серую», а официальную 
зарплату 

 У.8 -готовность к   самостоятельной,   творческой   и   ответственной 
деятельности по нахождению способов увеличения своей будущей 

пенсии. 

 У.9 -осознавать, что нужно не только полагаться на государственную 
пенсионную систему, но и создавать свои программы накопления 
средств на старость, в том числе используя страхование жизни; 



 

Знать З.1 -оценивать надёжность банка 

  

З.2 
-оценивать необходимость использования кредитов для решения 
своих финансовых проблем и проблем семьи и связанные с этим 

риски 
 З.3 -оценивать необходимость приобретения жилья в ипотеку 

 З.4 -различать средства   граждан   в   банках,   которые   застрахованы 
Системой страхования вкладов (ССВ), от тех средств, которые не 

застрахованы ССВ; 

 З.5 -учитывать сумму страхового лимита при размещении денежных 
средств на банковских депозитах; 

 З.6 -сохранять свои сбережения в периоды высокой инфляции; 
 З.7 -распознавать различные виды финансового мошенничества; 

 З.8 -отслеживать в Интернете информацию об инфляции, изменении 
валютного курса и экономических кризисах и учитывать её при 

принятии собственных финансовых решений, связанных с 

расходами и сбережениями 

 З.9 -оценивать риски предлагаемых вариантов инвестирования 
денежных средств 

 З.10 -страхование (государственное) и добровольные (дополнительные) 
пенсионные накопления; 

 З.11 -рассчитывать пенсионные   отчисления   со   своей   официальной 
зарплаты в ПФР и в НПФ; 

 З.12 -проверять состояние своего лицевого счёта в ПФР; 

 З.13 -определять приблизительный   размер   будущей   пенсии   и   его 
возможные изменения, пользуясь пенсионным калькулятором 

 З.14 -делать дополнительные накопления в негосударственных 
пенсионных фондах (НПФ); 

Формируемые 
компетенции 

  

 
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 Российской Федерации с учетом 

особенностей социального и культурного контекста; 

 

 

1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной 

дисциплины: 

Объем образовательной нагрузки 32 часов, в том числе: Всего 

занятий 32  часов: 

Теоретического обучения 14 часов; 

Практические занятия 18 часов; 

Промежуточная аттестация: диф/зачет. 



 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ДИСЦИПЛИНЫ 

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

Объем образовательной нагрузки 32 

Всего занятий 32 

Теоретического обучения 14 

Практические занятия 18 

Консультации - 

Промежуточная аттестация в форме диф/ зачета 

 

2.2. Учебная работа 

 
Виды учебной работы 

1курс  
Всего часов 1 

семестр 
2 

семестр 

Объем образовательной нагрузки 32 - 32 

Всего занятий 32 - 32 

Теоретического обучения 14 - 14 

Практические занятия 18 - 18 

Консультации - - 2 

Промежуточная аттестация в форме:  диф/зачета 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  
Реализация рабочей программы дисциплины проходит в 
 кабинете математики. 

Оборудование учебного кабинета: 

- рабочее место преподавателя; 

- рабочие места обучающихся. 

Технические средства обучения: компьютеры и мультимедийный проектор. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 
1.Жданов А.О., Зятьков М.А. УМК «Финансовая грамотность», Министерство 

финансов РФ-2020г. 

Дополнительные источники: 

1. Перекрестова Л.В. Финансы, денежное обращение и кредит: Учеб.пособие 

для студ.сред.проф.учеб.заведений. – М.: Издательский центр «Академия», 2018. 

Интернет – ресурсы 

1. Информационно правовой портал http://konsultant.ru/ 

2. Информационно правовой портал http://www.garant.ru/ 

3. Официальный сайт Министерства Финансов Российской

 Федерации https://www.minfin.ru/ 

4. Официальный сайт Федеральной налоговой службы Российской Федерации 

https://www.nalog.ru/ 

 

 

 

 

 

 

http://konsultant.ru/
http://www.garant.ru/
http://www.minfin.ru/
http://www.nalog.ru/
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ   ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   

Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью основной 

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

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-06, 8,9,10 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-06, 

8,9,10 

использовать 

физкультурнооздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной 

профессии 

роль физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; основы 

здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны 

риска физического здоровья для 

специальности; средства профилактики 

перенапряжения 

 
2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИ 

2.1.Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 40 

в том числе:  

практические занятия 38 

Самостоятельная работа  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1.Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрен 

спортивный комплекс. 

Средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

многофункциональный принтер;  музыкальный центр. 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

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. Основные печатные издания 

1. Аллянов, Ю. Н. Физическая культура : учебник для СПО / Ю. Н. Аллянов, И. А. 

Письменский. – 3 изд. – Москва : Юрайт, 2018. – 493 с. – ISBN 978-5-534-02309-1 

 2.Садовникова, Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 

специальной медицинской группе : учебное пособие / Л. А. Садовникова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7.    

2. Орлова, Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для СПО / Л. Т. Орлова, А. Ю. 

Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2.  

3. Журин, А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для СПО / А. В. Журин. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3.  

3.2.2.Основные электронные издания 

1. Садовникова, Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в 

специальной медицинской группе : учебное пособие / Л. А. Садовникова. — Санкт-

Петербург : Лань, 2021. — 60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156380  (дата 

обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Орлова, Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для СПО / Л. Т. Орлова, А. Ю. 

Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/151215  (дата обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Журин, А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для СПО / А. В. Журин. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/156624  (дата обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3.2.3.Дополнительные источники: 

1.Бишаева, А. А. Профессионально-оздоровительная физическая культура студента : 

учеб. пособие.  — Москва, 2013.259 с. 

2.Бурухин, С. Ф. Методика обучения физической культуре. Гимнастика : учебное 

пособие для СПО / С. Ф. Бурухин. – 3 изд., испр. и доп. – Москва : Юрайт, 2017. – 240 с. – 

ISBN 978-5-534-03188-1 

3.Виленский, М. Я. Физическая культура (СПО). – Москва : Издательский центр 

КноРус 2014.205 с. 

https://e.lanbook.com/book/156380
https://e.lanbook.com/book/151215
https://e.lanbook.com/book/156624


 

 4.Муллер, А. Б. Физическая культура : учебник и практикум для СПО / А. Б. 

Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. – Москва : Юрайт, 2017. – 424 с. – ISBN 978-

5-53402612-2 

 5.Решетников, Н. В. Физическая культура : учебник для студентов учреждений 

среднего профессионального образования. – Москва : Издательский центр «Академия», 

2014.268 с. 

 6.Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие для СПО / отв. ред. 

С. В. Новаковский. – Москва : Юрайт, 2017. – 125 с. – ISBN 978-5-9916-9913-6 

 7.Вайнер, Э. Н. Лечебная физическая культура : учебник. – Москва : Флинта , 

Наука, 2021. – 295 с. 

8.Сайт Министерства спорта, туризма и молодёжной политики 

http://sport.minstm.gov.ru 

9.Сайт Департамента физической культуры и спорта города Москвы 

http://www.mossport.ru 

10.www.olympic.ru. (Официальный сайт Олимпийского комитета России). – балловая 

шкала 

http://sport.minstm.gov.ru/
http://www.mossport.ru/
http://www.olympic.ru/
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РАЗДЕЛ 1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ВОСПИТАНИЯ 

Название  Содержание 

Наименование 

программы 
Рабочая программа воспитания по  профессии  43.01.09 Повар, 

кондитер 

 

Основания для 

разработки 

программы 

  

Настоящая программа разработана на основе следующих норма-

тивных правовых документов: 

- Конституция Российской Федерации; 

- Указ Президента Российской Федерации от 21.07.2020 № 474 «О 

национальных целях развития Российской Федерации на пе-риод 

до 2030 года»; 

- Федеральный Закон от 31.07.2020 № 304-ФЗ «О внесении изме-

нений в Федеральный закон «Об образовании в Российской Фе-

дерации» по вопросам воспитания обучающихся» (далее-ФЗ-304); 

распоряжение Правительства Российской Федерации от 

12.11.2020 № 2945-р об утверждении Плана мероприятий по 

реализации в 2021–2025 годах Стратегии развития воспитания в 

Российской  Федерации на период до 2025 года; 

-  с Федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09, 

утвержденным приказом  Минобрнауки России от 09.12.2016 N 

1569 (ред. от 17.12.2020) "Об утверждении федерального 

государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер"   

– Устав ОГБПОУ «Касимовский техникум водного транспорта» 

- Программа развития  ОГБПОУ «Касимовский техникум водного 

транспорта» 

 

 

Цель программы 
Цель рабочей программы воспитания – личностное развитие 

обучающихся и их социализация, проявляющиеся в развитии их 

позитивных отношений к общественным ценностям, 

приобретении опыта поведения и применения сформированных 

общих компетенций квалифицированных рабочих, 

служащих/специалистов среднего звена на практике 

Сроки 

реализации 

программы 

 

Программа воспитания реализуется техникумом в соответствии со 

сроком обучения и получения специальности:                                                                                                       

на базе основного общего образования – 3 года 10 месяцев. 

  

Исполнители  

программы 

Директор, заместитель директора по учебно-воспитательной 

работе, заместитель директора по учебно-производственной 

работе, заместитель директора по учебной работе, кураторы, 

преподаватели, сотрудники учебной части, заведующие 

отделением, члены Студенческого совета, представители 

родительского комитета, представители организаций - 

работодателей 



 

 

  

Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ 

(в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, 

направленная на развитие личности, создание условий для самоопределения и 

социализации обучающихся на основе социокультурных, духовно-нравственных 

ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в интересах 

человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, 

взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 

многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде». 

 

Таблица 1. Общие требования к личностным результатам выпускников СПО 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код личностных 

результатов  

реализации  

программы  

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 территориальном 

самоуправлении, в том числе на условиях добровольчества, 

продуктивно взаимодействующий и участвующий в 

деятельности общественных организаций 

ЛР 2 

Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам 

гражданского общества, обеспечения безопасности, прав и 

свобод граждан России. Лояльный к установкам и 

проявлениям представителей субкультур, отличающий их 

от групп с деструктивным и девиантным поведением. 

Демонстрирующий неприятие и предупреждающий 

социально опасное поведение окружающих 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям 

труда, осознающий ценность собственного труда. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно 

и профессионального конструктивного «цифрового следа» 

ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, 

исторической памяти на основе любви к Родине, родному 

народу, малой родине, 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; 

уважающий 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 

безопасного образа жизни, спорта; предупреждающий либо 

преодолевающий зависимости от алкоголя, табака, 

психоактивных веществ, азартных игр и т.д. Сохраняющий 

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или 

стремительно меняющихся ситуациях 

ЛР 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 

 

   

 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные субъектом  

Российской Федерации3 (при наличии) 

Способный взять на себя ответственность за благополучие 

общества, развитие экономики. Готовый использовать свой 

профессиональный потенциал на благо своей Родины, города, 

района.    

ЛР13 

  Демонстрирующий приверженность к культуре родного края, 

исторической памяти на основе любви к Родине, принятию 

традиционных ценностей  многонационального народа Рязанской 

области 

ЛР14 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания, определенные ключевыми работодателями4 
(при наличии) 

Способный ставить перед собой цели под возникающие жизненные 

задачи, подбирать способы решения и средства развития, в том 

числе с использованием цифровых средств;   
ЛР 15 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: проектно 

мыслящий, эффективно взаимодействующий с членами команды и 

сотрудничающий с другими людьми, осознанно выполняющий 

профессиональные требования, ответственный, пунктуальный, 

дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

ЛР 16 

                                                      
3 Блок разрабатывается органами исполнительной власти субъекта Российской Федерации, переносится из 

Программы воспитания субъекта Российской Федерации. Заполняется при разработке рабочей программы 

воспитания профессиональной образовательной организации. 
4 Блок заполняется при разработке рабочей программы воспитания профессиональной образовательной 

организации. 



 

нацеленный на достижение поставленных целей; 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

Умеющий  применять на практике полученные знания, 

профессиональные навыки,  умение работать в команде и нести 

ответственность за принятые решения   
ЛР 17 

Признающий ценность непрерывного образования, 

ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, избегающий 

безработицы; управляющий собственным профессиональным 

развитием; рефлексивно оценивающий собственный жизненный 

опыт, критерии личной успешности.   Готовый к профессиональной 

конкуренции и конструктивной реакции на критику. 

ЛР 18 

Умеющий применять информационные технологии в практической 

деятельности 
ЛР 19 

 

 

. Требования к личностным результатам с учетом особенностей профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 
 

 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей:  

проектно-мыслящий, эффективно  

взаимодействующий с членами команды и  

сотрудничающий с другими людьми, осознанно  

выполняющий профессиональные требования,  

ответственный, пунктуальный, дисциплинированный,  

трудолюбивый, критически мыслящий, нацеленный  

на достижение поставленных целей;  

демонстрирующий профессиональную  

жизнестойкость 

ЛР20 

Признающий ценность непрерывного образования,  

ориентирующийся в изменяющемся рынке труда,  

избегающий безработицы; управляющий  

собственным профессиональным развитием;  

рефлексивно оценивающий собственный жизненный  

опыт, критерии личной успешности. 

ЛР21 

Гибко реагирующий на появление новых форм  

трудовой деятельности, готовый к их освоению.  
ЛР22 

Способный искать нужные источники информации и данные, 

воспринимать, анализировать, запоминать и передавать информацию с 

использованием цифровых средств; предупреждающий собственное и 

чужое деструктивное поведение в сетевом пространстве5. 

ЛР 23 

Открытый к текущим и перспективным изменениям в  

мире труда и профессий.  
ЛР 24 

Экономически активный, предприимчивый, готовый к  

самозанятости.   
ЛР 25 

Сохраняющий психологическую устойчивость в  

ситуативно сложных или стремительно меняющихся  

ситуациях 

 ЛР 26 

Планируемые личностные результаты  

                                                      
  

 



 

в ходе реализации образовательной программы 

 Общеобразовательный учебный цикл  

ЛР   1-12 

Русский язык 

Литература 

Иностранный язык 

История 

Математика 

Физическая культура 

Основы безопасности жизнедеятельности 

Астрономия 

 Учебные предметы по выбору из обязательных учебных областей 

ЛР  1-12  
 

Родная литература/Родной язык 

Биология 

Химия 

 Дополнительные учебные предметы и элективные курсы по 

выбору 

ЛР  1-12 

 Ведение в профессию: 

Раздел 1. Основы общественных наук 

Раздел 2. Технология приготовления пищи и основы рационального 

питания 

Раздел 3. Физика в профессии повара 

Раздел 4. Столовой этикет 

Раздел 5. Информационные технологии в практической 

деятельности 

 ЭК.01 Основы проектной деятельности/Культура речи 

Профессиональный учебный цикл: 

Общепрофессиональные дисциплины  

ЛР  13-26  

ОП.01. Основы микробиологии, физиология питания, санитарии и 

гигиены   

ОП.02. Основы товароведения продовольственных товаров 

ОП.03. Техническое оснащение и организация рабочего места 

ОП.04. Экономические и правовые основы профессиональной 

деятельности 

ОП.05. Основы калькуляции и учёта 

ОП.06. Охрана труда 

ОП.07. Иностранный язык в профессиональной деятельности 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности 

ОП.09 Физическая культура 

Профессиональные модули 

ЛР13-26 

 

ПМ.01  Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

ПМ. 03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 



 

холодных  блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

 ПМ 04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

сладких   блюд , десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  разнообразного 

ассортимента 

 

 

 

РАЗДЕЛ 2. ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ  

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ ЛИЧНОСТНЫХ 

РЕЗУЛЬТАТОВ   

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках 

контрольных и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.  

Комплекс критериев оценки личностных  результатов обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности 

по результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 

 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки к 

профессиональной деятельности; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в исследовательской и проектной работе; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по 

профессии, викторинах, в предметных неделях; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами и руководителями практики; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе/бригаде; 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального 

имиджа; 

 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском 

движении;   

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к 

работе на благо Отечества; 

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, 

уважения к Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 

 участие в реализации просветительских программ, поисковых, 

археологических, военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных 

объединениях;  

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых 

граждан; 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России и мира; 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, 



 

нетерпимого отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровья обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков 

пользования компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа 

информации, умения ориентироваться в информационном пространстве; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных 

проектах;  

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической 

грамотности, а также собственной адекватной позиции по отношению к социально-

экономической действительности. 

РАЗДЕЛ 3. ТРЕБОВАНИЯ К РЕСУРСНОМУ ОБЕСПЕЧЕНИЮ 

ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

Ресурсное обеспечение воспитательной работы направлено на создание 

условий для осуществления воспитательной деятельности обучающихся, в том 

числе инвалидов и лиц с ОВЗ, в контексте реализации образовательной программы.  

3.1. Нормативно-правовое обеспечение воспитательной работы 

Рабочая программа воспитания разработана в соответствии с нормативно-

правовыми документами федеральных органов исполнительной власти в сфере 

образования, требованиями ФГОС СПО, с учетом сложившегося опыта 

воспитательной деятельности и имеющимися ресурсами в ОГБПОУ «Касимовский 

техникум водного транспорта». 

  Правила внутреннего распорядка обучающихся ОГБПОУ «КТВТ»,   

- Концепция воспитания обучающихся ОГБПОУ «КТВТ  

 - Положение об организации учебно-воспитательного процесса ОГБПОУ 

«КТВТ»;  

- Положение о студенческом совете;  

- Положение о старостате  

 - Положение о кураторстве; 

 - Положение об организации занятий физической культурой обучающихся  

- Положение о волонтёрском движении 

- Об организации образовательного процесса 

- О профориентационной работе 

- О совете профилактики 

- О библиотеке 

- Об организации инклюзивного образования 

- О студенческом самоуправлении 

- О конкурсах профессионального мастерства 

 

3.2. Кадровое обеспечение воспитательной работы 

  Управление воспитательной работой обеспечивается кадровым составом, 

включающим директора, который несёт ответственность за организацию 

воспитательной работы в профессиональной образовательной организации, 

заместителя директора по учебно-воспитательной работе,  непосредственно 

курирующего данное направление,   классных руководителей (кураторов), 

преподавателей Истории, Русского языка,  Литературы, БЖ, Физической культуры, 

Географии, Обществознания,  Химии,   и руководители   кружков, клубов, мастеров 



 

производственного обучения, воспитателя общежития. Функционал работников 

регламентируется требованиями профессиональных стандартов. 

3.3. Материально-техническое обеспечение воспитательной работы 

Содержание материально-технического обеспечения воспитательной работы 

соответствует требованиям к материально-техническому обеспечению ООП и включает 

технические средства обучения и воспитания, соответствующие поставленной 

воспитывающей цели, задачам, видам, формам, методам, средствам и содержанию 

воспитательной деятельности. 

Материально-техническое обеспечение учитывает специфику ООП, специальные 

потребности обучающихся с ОВЗ и следует установленным государственным санитарно-

эпидемиологическим правилам и гигиеническим нормативам. 

 

Основными условиями реализации рабочей программы воспитания являются 

соблюдение безопасности, выполнение противопожарных правил, санитарных норм и 

требований. 

Для проведения воспитательной работы профессиональная образовательная 

организация обладает следующими ресурсами: 

Спортивный зал для проведения спортивных и торжественных мероприятий 

Тренажёрный зал 

Библиотека 

Кабинет БЖ 

Учебно-производственные мастерские 

Музейная комната 

Помещение  для проведения воспитательных мероприятий 

Кабинеты для проведения лекционных и практических занятий на 30 посадочных 

мест с выходом в интернет 

3.4. Информационное обеспечение воспитательной работы 

Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 

инфраструктуре объекты, обеспеченные средствами связи, компьютерной и 

мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным оборудованием. 

Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на:  

 информирование о возможностях для участия обучающихся в социально 

значимой деятельности;  

 информационную и методическую поддержку воспитательной работы;  

 планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения;  

 мониторинг воспитательной работы;  

 дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, 

педагогических работников, органов управления в сфере образования, 

общественности);  

 дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной 

сферы. 

Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 

информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических и 

аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.).  

Система воспитательной деятельности образовательной организации   

представлена на сайте организации. 

В техникуме обеспечен доступ к информационным системам и информационным 

сетям. Предусмотрены возможности предоставления студентам доступа к сети Интернет: 

в кабинетах информатики, библиотеке, в учебных аудиториях, что позволяет использовать 

ИКТ и ресурсы сети Интернет на  учебном занятии и воспитательном мероприятии.   



 

Работа студентов в сети Интернет осуществляется в присутствии преподавателя, либо 

иного ответственного сотрудника колледжа. С целью качественной подготовки 

специалистов  установлены  лицензионные программы:  

пакетов («Microsoft Office 2013», «Microsoft Office 2016», «Microsoft  

Windows 7 Professional», «Microsoft Windows 10 Professional», «Microsoft  

Windows 2008 Server», «Adobe Photoshop CC»,   

«Microsoft Visual Studio Express 2017», «Microsoft Visual 23 Studio Express  

2015», «Adobe Acrobat Pro 12.0», «ABBYY FineReader 13»), справочно-правовая 

система «Гарант +», программа 1С:Бухгалтерия 8.3, 1С Колледж.  

Обеспечен доступ к электронным образовательным ресурсам. В техникуме  

имеется электронная библиотека, которая содержит не только электронные учебники, но и 

электронные учебные материалы для студентов: методические рекомендации, курсы 

лекций, учебники в электронном виде, тесты, контрольные работы, вопросы к экзамену 

(зачету), перечень тем курсовых работ, рекомендации по выполнению письменных работ. 

Кроме того, имеется доступ к электронно-библиотечной системе  «Академия». В 

техникуме реализуется система обучения с применением дистанционных технологий на 

базе свободно распространяемого программного обеспечения на платформе Zoom и 

программе Moodle 

 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Приложение 4 

к ПООП по  специальности   

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

по образовательной программе среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
2023 г.; 

  



 

Календарный план воспитательной работы по профессии  43.01.09 Повар, кондитер разработан в соответствии с Федеральным 

государственным образовательным стандартом среднего профессионального образования по профессии 43.01.09, утвержденным приказом  

Минобрнауки России от 09.12.2016 N 1569 (ред. от 17.12.2020) "Об утверждении федерального государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер" (Зарегистрировано в Минюсте России 22.12.2016 N 

44898) 

письма Минпросвещения России от 28.05.2021 № ТВ-860/04 «О направлении Календаря образовательных событий на 2023/2024 учебный 

год» 

 

В ходе планирования воспитательной деятельности учитывается воспитательный потенциал участия студентов в мероприятиях, 

проектах, конкурсах, акциях, проводимых на уровне: 

а) Российской Федерации, в том числе:  

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  

движения «Ворлдскиллс Россия»; 

движения «Абилимпикс»; 

б) субъекта Российской Федерации (в соответствии с утвержденным региональным планом значимых мероприятий)  

в) отраслевые профессионально значимые события и праздники:  «Международный день повара» 

г) образовательной организации; 

д) учебной группы 

  

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru/


 

Дата Содержание и формы деятельности 

  

Участники 
  

Место 

проведения 

 

Ответственные Коды ЛР   

  Сентябрь     

1-30 

Сентябрь 

Реализация проекта «Правовое 

просвещение» 

Правовое просвещение обучающихся, 

родителей, правовые аспекты поведения 

обучающихся. Профилактика 

правонарушений среди студентов   

Студенты    1-4 

курсы 

родители 

 Техникум  

кабинеты 

Заместитель директора по 

УВР 

Классные руководители 

  ЛР1 ЛР3 ЛР 

13 ЛР15 

 1 Сентябрь 

 

  

Торжественная линейка, посвящённая 

Дню знаний». Награждение студентов  

по итогам ежегодного конкурса «Самый 

лучший» по номинациям 

 

Студенты              

1-4 курсов 

 Техникум  

Мастерские  

Советник директора по 

воспитанию, педагог -

библиотекарь 

ЛР 1ЛР5 

ЛР11 

4,11,18,25 

Сентябрь 

Федеральный проект «Разговоры о 

важном» 

Студенты 1-4 

курс 

Кабинеты  Заместитель директора по 

УВР, Советник директора 

по воспитанию, 

Классные руководители 

ЛР1, ЛР19. 

ЛР5 

1-9 

сентября  

Просветительский марафон «Знание»: 

7  - 100 лет со дня рождения Э. А. 

Асадова; 

8 – 100 лет со дня рождения Р.Г. 

Гамзатова; 

9- 195 лет со дня  рождения Л.Н. Толстого 

 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты  Заместитель директора по 

УВР, Советник директора 

по воспитанию 

Классные руководители 

ЛР, ЛР5 

1-9 

сентября 

Беседы о героях Донбасса Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты  Заведующая библиотекой 

Классные руководители 

ЛР1, ЛР5 

3 

Сентябрь 

 

День окончания Второй мировой войны Студенты 1-4 

курсов 

 Техникум  

Кабинеты  

 Заведующая библиотекой, 

Советник 

директора по воспитанию, 

классные руководители, 

преподаватели истории 

ЛР1ЛР 3ЛР 5 

 



 

3  Сентябрь 

 

День солидарности в борьбе с 

терроризмом.  

Хронограф «Трагедия Беслана» 

Митинг, возложение цветов к памятнику. 

 Студенты 1-4 

курсов 

Техникум  

Кабинет №2 

Памятник, 

погибшим 

сотрудникам 

МВД в 

локальных 

войнах 

Советник 

директора по воспитанию, 

зав.библиотекой 

 ЛР1, 

ЛР3ЛР5 ЛР8. 

Сентябрь 

 

 Информ-досье «Листая страницы 

истории: от училища до техникума»    

Студенты 1 курса Техникум 

Кабинеты 

библиотека 

 Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию , 

Заведующая библиотекой 

  

  

 ЛР1, 

ЛР3ЛР5  

  

1-7 

Сентябрь  

Анкетирование студентов 

первокурсников с целью изучения к 

мотивации обучения, социального 

положения, определения круга проблем 

Студенты 1 курса  Кабинеты  Психолог 

Классные руководители 

ЛР2 ЛР3 ЛР7 

07 

Сентябрь 

210 лет со дня Бородинского сражения Студенты 1-3 

курсов 

Кабинеты  Преподаватели истории ЛР1, ЛР5 

08 

Сентября 

Международный день распространения 

грамотности 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты 

ЦДИ 

Советник 

директора по воспитанию , 

Заведующая библиотекой 

 

ЛР1, ЛР5, 

ЛР3 

12 

Сентябрь 

День памяти святого благоверного  князя  

Александра Невского 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты 

ЦДИ 

Советник 

директора по воспитанию , 

Заведующая библиотекой 

 

 ЛР1 ЛР5 

ЛР19 

13 

Сентябрь 

100 лет со дня рождения советской 

партизанки Зои Космодемьянской 

 Кабинеты 

ЦДИ 

Советник 

директора по воспитанию , 

Заведующая библиотекой 

 

ЛР1 ЛР5 

ЛР19 

13 

Сентябрь 

.Выборы органов студенческого 

самоуправления в группах 

Студенты 1-4 

курсов 

Техникум  

Кабинеты  

 Заместитель директора по 

УВР, классные 

 ЛР1ЛР3 ЛР2 

 



 

 Выборы студенческого совета техникума, 

общежития 

Проведение общего собрания РДДМ 

 

руководители, Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая общежитием, 

воспитатель общежития 

Сентябрь 

 

Родительские собрания по группам.  

Выборы родительского комитета. 

Создание родительских чатов 

1-4 курсы Техникум  

Кабинеты 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию, 

Классные руководители  

ЛР2 ЛР12  

Сентябрь 

 

  «День победы русских полков во главе с 

Великим князем Дмитрием Донским 

(Куликовская битва, 1380 год).» 

Презентации научно-исследовательских  

проектов 

1-4 курсы Техникум  

Кабинет №2 

Преподаватели истории 

 Классные руководители 

ЛР1 

ЛР3 ЛР5 

  

  

Сентябрь 

 

День зарождения российской 

государственности (862 год) 

Студенты 1-4 

курсы 

Техникум  

Библиотека  

Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая библиотекой 

ЛР1 ЛР5 

ЛР3 

Сентябрь 

 

Уроки экологической культуры «Земля – 

наш дом» 

Студенты 1-2 

курсов  

Техникум 

Кабинет №6 

Преподаватель биологии ЛР10 

Сентябрь 

 

Интересные встречи в библиотеке Студенты 1-4 

курсов 

ЦБ им 

Малюгина  

Заведующая библиотекой ЛР1-19 

 

Сентябрь 

 

  Реализация программы «Творить добро – 

хорошо!», социальных проектов,   

Экологические субботники   

Акции: «Нашим рекам и озёрам – чистые 

берега», «Картошка»   

Помощь общественным организациям 

инвалидов и обществу слепых, пожилым 

людям. 

Организация на базе первичных 

отделений РДДМ благотворительности 

«Большой Волонтерский План 1 сезон»: 

-День благотворительности 

- День первой помощи 

Волонтёры  

«Просто так», 

«Солнце», «Мы к 

Вам приехали на 

час» 

Доброполучатели  

город Касимов Заместитель директора по 

УВР Советник 

директора по воспитанию, 

члены волонтерских 

организаций и «РДДМ» 

  ЛР6 

ЛР7ЛР9 



 

- Будь полезным 

    

Сентябрь Просмотр участниками первичных 

отделений просветительского курса в 

рамках Всероссийского проекта 

«Хранители истории» 

   ЛР5 ЛР8 

ЛР18 ЛР19 

Сентябрь 

 

День самоуправления 

 Собрания в группах. «Подведение итогов 

за месяц. Планирование».  Заседание 

студенческого совета. 

Проведение общего собрания РДДМ. 

Регистрация новых членов РДДМ. 

Студенты 1-4 

курсов 

Техникум 

Кабинеты 

Заместитель директора по 

УВР, 

 Советник 

директора по воспитанию,  

классные руководители, 

ЛР1 ЛР2 

 

Сентябрь 

 

 

Осенняя сессия цифровой грамотности 

 

Студенты 1 курса  

 

Кабинеты 

 Заместитель директора  по 

УВР, преподаватели, 

экономики, Советник 

директора по воспитанию 

информатики  

  

 

ЛР4 ЛР10 

  

Сентябрь 

 

Всероссийский  конкурс «Мои таланты»  

Международный конкурс «Кладовая 

талантов» 

 

 

 Члены   

объединения 

Техническое 

моделирование» 

Москва Руководитель  

объединения «Техническое 

моделирование» 

  

ЛР5 Лр11 ЛР 

8 ЛР19 

Сентябрь 

 

Соревнования по мини-футболу среди 

студентов 1-4 курсов 

 

Студенты 1-4 

курсов 

г..Касимов Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

 

Сентябрь 

 

«Осенний кросс» среди студенческих групп 

1-4 курсов 
Студенты 1-4 

курсов 

г..Касимов Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

Сентябрь 

 

Всероссийский День бега» 

Кросс нации 

(бег на 100м, 1500м,3000м в зачёт ГТО) 

Студенты 1-4 

курсов 

г..Касимов  Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

27 

Сентябрь 

День туризма Студенты 1-4 

курсов 

г. Касимов Советник 

директора по воспитанию , 

Заведующая библиотекой, 

ЛР9 



 

Руководитель 

физвоспитания 

 

30 сентября День воссоединения ЛНР и ДНР Студенты 1-4 

курсов 

г. Касимов Советник 

директора по воспитанию , 

Заведующая библиотекой, 

Классные руководители, 

преподаватели истории 

 

ЛР1 ЛР2 ЛР8 

ЛР5 ЛР18 

ЛР19 

Октябрь 

Октябрь 

 

 Реализация проекта «Красота и чистота 

русского языка»                 

-Тематические классные часы, дискуссии, 

беседы, диспуты, конкурсы, диктанты, 

конференции, интеллектуальные игры, 

квесты  

Студенты 1-4 

курсы 

Кабинеты  Зам.директора. по УВР 

Сёмина Н.Н. 

 

  

ЛР5ЛР1ЛР11 

Октябрь Торжественная церемония вступления в 

РДДМ 

Студенты 1-4 

курсов 

ЦДБ им. 

А.В.Ганзен 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию , 

Заведующая библиотекой 

ЛР1 ЛР2 

ЛР3 ЛР5 

 

2,9,16,23,30 

Октябрь  

Реализация Федерального проекта 

«Разговоры о важном» 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, 

 Советник ДВ,  Классные 

руководители, 

Заведующая библиотекой  

ЛР1, ЛР19. 

ЛР5 

 

Октябрь 

 

Проект «Творить добро-хорошо»                                                 

Добровольческие  акции: «Просто так», 

«Солнце» - «Улыбнись. Прохожий! Мы 

тебя любим» 

Слет добровольцев РДДМ (с 18 -21 

октября)  

Всероссийские акции, посвященные 

Международному дню пожилых людей 

Студенты 1-4 

курсов 

город Касимов, 

общественные 

организации 

Зам.директора  по УВР,  

Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая библиотекой, 

Руководители 

волонтёрских  

отрядов 

     ЛР2 ЛР6 

ЛР9 



 

(РДДМ) 

01 Октябрь Международный день музыки 

 

Студенты 1-4 

курсов 

Техникум 

Библиотека 

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

Преподаватели 

ЛР8 ЛР19 

01 Октябрь 

 

Библиотечный проект «От 

нравственности и морали к 

гражданственности и патриотизму» 

Международный день пожилых людей. 

Студенты 1-4 

курсов 

Техникум  

Библиотека  

Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая библиотекой 

 ЛР1,2,5,6 

02 Октябрь Проект «Профессиональное воспитание» 

День СПО: 

«СПО в объективе»; 

«Зажигаем в ритме СПО»; 

«СПО в нотах: конкурс исполнения гимна 

СПО»; 

Акция «От профессионального 

образования к великим делам»; 

Конкурс видеороликов «Педагогический 

блог» 

Студенты 1-4 

курсов 

Техникум 

ЦДИ 

Зам.директора  по УВР,  

Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая библиотекой, 

Классные  

руководители  

 

ЛР4 ЛР 13-

19 

05 Октябрь День учителя 

Конкурс «Самый классный классный» 

Конкурс «Видеопоздравления учителю» 

Конкурс цветов «Букет для учителя» 

Конкурс поздравительных открыток 

«Поздравляю с Днём учителя» 

Музыкально-литературная композиция» 

«Самое лучшее и только для ВАС» 

Всероссийская акция, посвященная Дню 

учителя «Учителю с любовью» 

Студенты 1-4 

курсов 

Техникум  

Холл 1 этажа  

Зам.директора по УВР,  

Советник 

директора по воспитанию, 

 Заведующая            

библиотекой, Классные 

руководители 

ЛР1 

ЛР4 

ЛР6 

ЛР11 

Октябрь 

 

 Проект «Правовое просвещение»                     

Единые классные часы «Традиции 

российских духовно- нравственных 

Студенты 1-4 

курсов 

Техникум Заведующая библиотекой  ЛР1,3,13,15 



 

ценностей» в рамках реализации 

положений Комплексного плана 

«Противодействие распространению 

радикальной идеологии среди молодёжи» 

 

15 Октябрь 

 

День отца в России                                                     

Роль отца в современной семье. 

Ответственность за воспитание детей в 

семье. 

Студенты  1-4 

курсов  

Техникум 

Кабинеты  

Советник 

директора по воспитанию, 

 Заведующая            

библиотекой, 

Классные руководители. 

 

 ЛР5 

ЛР7.ЛР12 

Октябрь 

 

Проект «Знай свой город» 

Экскурсии для первокурсников.    

Экскурсии в Центр татарской культуры и 

искусства.  

Сквер царицы Сююн-Бике 

Студенты 1 курса город 

Касимов 

 

Классные руководители ЛР1-ЛР5 

ЛР9 

 

Октябрь 

 Отчётная конференция волонтёрских 

отрядов техникума и торжественный 

приём в ряды ДМО «Просто так», ВО 

«Солнце»   

 

Студенты 

волонтёрских 

отрядов  

 

Ресурсный центр 

 

Зам.директора  по УВР, 

Руководитель  ВО 

 

 ЛР6 ЛР7ЛР9 

Октябрь 

 

Интересные встречи  и полезное кино 

 

Студенты 1-4 

курсов 

ЦБ им 

Малюгина  

Центр 

культурного 

развития  

Заведующая библиотекой  ЛР1-12 

Октябрь 

 

Родительские собрание в группах Студенты 1-4 

курсов 

родители 

Кабинеты  Классные руководители ЛР12 

20 октября 

 

В рамках модуля   «Профессия»                                         

Проект «Профессиональное воспитание».    

Международный день повара                             

Студенты 1 

курсов 

 Мастерская № 6 

ЛМ 

Заведующий практикой 

Кл.руководители, 

председатели цикловых 

комиссий 

 

ЛР4 ЛР7 ЛР 

13-19 

  

Октябрь 

 

Межрайонный фестиваль научного и 

литературно-художественного  

Студенты 1-4 

курсов  

г.  Касимов 

Центр  

Зам.директора по УВР, 

Заведующая библиотекой, 

ЛР3 

ЛР19 



 

творчества студентов и школьников 

«Маркинская осень»  

культурного 

развития 

Руководитель объединения 

«Техническое 

моделирование» 

Октябрь 

 

Участие в Международном творческом 

конкурсе «Престиж» г. Санкт-Петербург. 

 

Члены 

творческого 

объединения 

«Техническое 

моделирование» 

Мастерская №2 Руководитель объединения 

«Техническое 

моделирование» 

  

ЛР11.ЛР4  

 

Октябрь 

 

Соревнования по баскетболу в зачет  

Спартакиады студентов ССУЗов г.Касимов 
Студенты 1-4 

курсов 

г. Касимов Руководитель  

физвоспитания 

ЛР9 

Октябрь 

 

Открытый Чемпионат по легкой атлетике в 

честь серебряного призера 22-летних 

Олимпийских игр Макарова А.Ф. 

Студенты 1-4 

курсов 

Г. Касимов Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

Октябрь 

 

Товарищеские встречи по футболу  Студенческие 

группы 1-4 

курсов 

Город Касимов Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

Октябрь Организация прохождения базового 

видеокурса «Первая помощь» на базе 

первичного отделения 

Студенты 

«РДДМ» 

ЦДИ Медицинский работник, 

преподаватель ОБЖ 

ЛР 9 

 

25 Октября Международный день школьных библиотек 

Всероссийская акция , посвященная 

международному дню библиотек «Читай с 

нами» 

 

Студенты 1-4 

курсов 

Библиотека, 

ЦДИ 

Зам. Директора по УВР, 

Советник 

директора по воспитанию , 

Заведующая библиотекой, 

члены «РДДМ» 

 

ЛР5 ЛР19 

30 октября 

 

День самоуправления в группе  

 Собрания в группах. «Подведение итогов 

за месяц. Планирование» 

Заседание студенческого совета. 

Проведение Школы актива Первых для 

участников первичного отделения РДДМ. 

Тренинг на командообразования 

 

Студенты 1-4 

курсов 

кабинеты Заместитель директора по 

УВР, 

Советник 

директора по воспитанию   

Классные руководители, 

 



 

Ноябрь 

04 Ноябрь 

 

День народного единства 

Единые классные часы. «День народного 

единства. Страничка истории»   

Информ-досье «День народного единства 

через летопись веков»                                                                        

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты 

Библиотека 

ЦДИ 

Зам.директора по УВР,  

 Советник 

директора по воспитанию , 

Заведующая             

библиотекой, Классные 

руководители 

ЛР1 

ЛР5 

ЛР8 

ЛР19 

6,13, 20,27 

Ноябрь 

Реализация Федерального проекта 

«Разговоры о важном» 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой  

ЛР1, ЛР19. 

ЛР5 

Ноябрь 

 

Реализация проекта «Ответственное 

поведение  - ресурс здоровья» 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты 

Спортивный зал 

Зам.директора.по УВР, 

Руководитель 

физвоспитания, 

Преподаватель-

организатор БЖ 

ЛР 9 

 

06 Ноябрь День памяти погибших при исполнении 

служебных обязанностей сотрудников 

органов внутренних дел 

Студенты 1-4 

курсов 

ЦДИ Заместитель  

директора по УВР, 

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

Классные руководители   

ЛР1 ЛР18 

ЛР19 

Ноябрь  

 

Реализация проекта «Формирования 

культуры межнационального общения»                                           

Национальные кухни города Касимова                                        

«Палитра национальных вкусов» 

Студенты 2-4 

курсов  

Мастерские  Зам.директора.по УВР 

Руководитель проекта 

ЛР1 ЛР5 ЛР8  

12 Ноябрь Всемирный день доброты Студенты 1-4 

курсов 

ЦДИ,  

Улицы и 

площади города 

Касимова 

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

Воспитатель  общежития 

 

ЛР3 ЛР18 

ЛР19 

17  Всемирный день студентов Студенты 1 курса  Спортивный зал  Заместитель  ЛР 1 - 7 



 

Ноябрь  

 

 

«Посвящение в студенты» 

директора по УВР, 

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

Классные руководители   

           

17 

Ноябрь 

  Праздничное  мероприятие 

«Посвящение  в жители общежития» 

 

Студенты, 

проживающие в 

общежитии 

Общежитие  Заместитель директора по 

УВР, 

Воспитатель общежития 

ЛР11ЛР2 

20 Ноябрь День начала Нюрнбергского процесса 

 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты,  

ЦДИ 

Заместитель директора по 

УВР,  

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

Преподаватели истории,   

ЛР 1 ЛР2 

ЛР18 ЛР19 

21 Ноября Всемирный день приветствий Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты,  

ЦДИ 

Заместитель директора по 

УВР,  

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

классные руководители. 

ЛР5 ЛР8 

 

Ноябрь 

 

 

Всемирный день молодёжи                        

Творческая акция нон-стоп «Молодёжь 

рифмует» 

Студентов 1-4 

курсов 

Библиотека, 

ЦДИ 

Заместитель директора по 

УВР,  

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

классные руководители,   

ЛР2 

ЛР1 

Ноябрь  

 

Проект «Правовое просвещение»                        

Распространение идеологии экстремизма 

в сети «Интернет». Как этому 

противостоять», Сетевые угрозы 

безопасности детей.   

Студенты -4 

курсов 

Кабинеты Зам.директора .по УВР, 

Советник 

директора по воспитанию,   

Преподаватель-

организатор БЖ, 

Преподаватель 

информатики 

ЛР1 ЛР 4 ЛР 

10 



 

 

 

Ноябрь  

 

День самоуправления.  

Собрания в группах. «Подведение итогов 

за месяц. Планирование» 

Заседание студенческого совета 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты Заместитель директора по 

УВР,   Классные 

руководители 

ЛР1 ЛР2 

Ноябрь  

 

Проект «Палитра национальных вкусов»   

«Национальные кухни народов 

Касимова»                                 

Студенты групп 

20СП, 20П,21СП, 

21П, 22СП, 22П, 

23 СП, 23 П 

Мастерская 

№6ЛМ 

Заместитель директора по 

УВР, 

Руководитель проекта,  

Классные руководители 

ЛР1 ЛР 8 ЛР 

5  

Ноябрь  

 

 

 Проект «Формирование культуры 

межнационального общения в 

студенческой среде»                                   

«Традиции и обычаи русского народа» 

Студенты 1 курса Библиотека, 

ЦДИ  

Заместитель директора по 

УВР 

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

Руководитель проекта. 

 ЛР1 ЛР 8 ЛР 

5 

Ноябрь  

 

 Проект  «Знай свой город, знай свой 

край»                                              

Экскурсия. Посещение татарского центра 

культуры им. А. Ишимбаева 

Студенты 1-4 

курса 

Посещение 

татарского 

центра культуры 

им. А. 

Ишимбаева 

Заместитель директора по 

УВР, 

Классные руководители, 

Руководитель проекта 

ЛР5 ЛР8 

Ноябрь  

 

 

Волонтерская акция «Скажем курению – нет» 

в рамках Международного  дня отказа от 

курения 

Волонтёры  Г..Касимов Руководитель ВО ЛР2 ЛР 6 

Ноябрь 

 

 Родительские собрание.       

Распространение идеологии экстремизма 

в сети «Интернет». Как этому 

противостоять», Сетевые угрозы 

безопасности детей.     

Родители  Кабинеты Зам..директора  по УВР, 

Классные родители 

ЛР12 ЛР6 

ЛР4 ЛР 10 

Ноябрь 

 

Проект «Творить добро – хорошо!» 

ДМО «Просто так», ВО «Дело чести», 

«Солнце»                                                                                   

Волонтёры  Благополучатели Заместитель директора по 

УВР, 

Воспитатель общежития 

ЛР1,2, 

ЛР6 

Ноябрь День самоуправления.  

Собрания в группах. «Подведение итогов 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты Заместитель директора по 

УВР,   Классные 

ЛР1,2 



 

за месяц. Планирование» 

Заседание студенческого совета. 

руководители 

Ноябрь 

 

Родительские собрание в группах Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты  Классные руководители ЛР6, 12 

Ноябрь  

 

В рамках модуля   «Профессия»                                         

Проект «Профессиональное воспитание».                                             

Студенты 1-4 

курсов 

У/п мастерские 

комната-музей 

ТС 

Заведующий практикой ЛР1ЛР4 

ЛР13-19 

Ноябрь 

 

Участие в Международном конкурсе  

«Древо талантов» г. Москва. 

Члены 

объединения 

Москва Руководитель объединения 

«Техническое 

моделирование» 

ЛР4,ЛР11 

Ноябрь 

 

Участие в областном литературном 

фестивале «Родное слово» 

Члены 

объединения 

Рязань 

 

«ОГБПОУ 

РПК» 

Заведующая библиотекой 

и  

Руководитель объединения 

«Художественное слово» 

 ЛР5 ЛР11 

 

 

Ноябрь 

 

Городские соревнования по волейболу, 

баскетболу, настольному теннису в зачет 

Спартакиады среди ССУЗов 

Студенты 1-4 

курсов 

Спортивные 

залы ССУЗов 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

Ноябрь 

 

Соревнования по волейболу  среди 

студенческих групп 1-4 курсов 

Студенты 1-4 

курсов 

Спортивный зал 

техникума 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

 

Ноябрь  

 

 Завершение  проекта                                            

«Ответственное поведение  - ресурс 

здоровья » 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты 

Спортивный зал 

Зам.директора .по УВР 

Руководитель 

физвоспитания 

Преподаватель-

организатор БЖ 

 

ЛР 9,11  

 

27 Ноябрь  

 

Проект  «Семья»     

День матери в России      

Проведение всероссийской акции, 

посвященной Дню матери                

Студенты 1-4 

курсов 

 Заместитель директора по 

УВР, 

Советник 

директора по воспитанию,   

 Заведующая библиотекой, 

Классные руководители, 

Воспитатель общежития 

ЛР 11 

 ЛР 12 

ЛР19 

Ноябрь  

 

Всемирный день борьбы со СПИДом 

Библиотечная акция «Сам себе оберег» 

  Волонтёры, 

студенты 1 курса 

Библиотека Заведующая библиотекой ЛР9  



 

30 Ноябрь  День Государственного герба Российской 

Федерации 

Студенты 1-4 

курсов 

 Заместитель директора по 

УВР, 

Советник 

директора по воспитанию,   

 Заведующая библиотекой, 

Классные руководители, 

Воспитатель общежития 

ЛР 11, 

 ЛР 12 

Декабрь 

4,11,18,25 Реализация Федерального проекта 

«Разговоры о важном» 

 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой  

ЛР1 ЛР19 

ЛР5 

2  

Декабрь 

Проект «Профессиональное воспитание» 

«День банковского работника» 

Студенты 1 курса  Библиотека Зав.библиотекой 

Классный руководитель 

 ЛР4 ЛР 13-

21 

4 Декабрь  

 

Международный день инвалида 
«Угощение к празднику», приуроченная к   

Акция «Белая ленточка» 

Концертная программа «Мы желаем Вам 

добра»  

Студенты 1-4 

курсов 

Волонтёры 

отряда «Солнце» 

Структурное 

подразделение 

инвалидов 

Заместитель директора по 

УВР 

Руководитель проекта 

 

ЛР2 ЛР6 

ЛР8 

4 Декабрь   

 

День Неизвестного солдата 

Героико-патриотический час «Россия 

колыбель героев» 

Студенты 1-4 Кабинеты 

ЦДИ 

Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая библиотекой 

Классные руководители 

ЛР1 

 

ЛР5 

5 Декабрь День добровольца (волонтера) в  России Студенты 1-4 Кабинеты 

ЦДИ 

Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая библиотекой, 

Классные руководители 

ЛР1 

 

ЛР5 

5 Декабрь 220 лет со дня рождения поэта Ф.И. 

Тютчева 

Студенты 1-4 Библиотека, 

Кабинеты 

ЦДИ 

Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая библиотекой, 

Преподаватели литературы 

ЛР5 ЛР18 

6 День памяти святого благоверного князя Студенты 1-2 Техникум Преподаватель истории ЛР1 



 

Декабрь 

 

Александра Невского» курсов Кабинеты  Шошин В.В.  

Заведующая библиотекой 

ЛР5 

8 Декабрь Международный день художника Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты Заместитель директора по 

УВР 

Советник ДВ, 

Заведующая библиотекой 

ЛР9 ЛР11 

9 Декабрь  Единый урок                         День Героев 

Отечества 

 

Студенты 1-4 Кабинеты 

ЦДИ 

Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая библиотекой, 

Классные руководители 

ЛР1 

 

ЛР5 

11 Декабрь  День прав человека Студенты 1-4 Кабинеты 

ЦДИ 

Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая библиотекой, 

Классные руководители, 

Преподаватель истории и 

обществознания 

ЛР1 

 

ЛР5 

12 

Декабрь  

 

День Конституции Российской 

Федерации 

РосКвиз   «Конституция РФ»                                                                                                

Правой час «Конституция России о 

межэтнических отношениях» 

 

Студенты 1- 4 

курсов     

Кабинет №2 

Кабинет №3 

Советник ДВ 

Заведующая библиотекой, 

Классные руководители,  

Преподаватели 

ЛР1 

ЛР2 

Декабрь  

 

 

 

 

. «Завершение проекта «Ответственное 

поведение – ресурс здоровья» 

 Подведение итогов. Награждение» 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинет 2 Заместитель директора по 

УВР, Руководитель 

физвоспитания 

Преподаватель-

организатор БЖ, педагог - 

психолог 

ЛР9 ЛР11 

19-26 

Декабрь 

  

 

Новогодние конкурсы 

Конкурс новогодних онлайн-газет, 

новогодних открыток, видеопоздравлений 

Студенты 1-3 

курсов 

Холл , 

Кабинеты 

Заместитель директора по 

УВР 

Классные руководители 

ЛР11 

Декабрь  Волонтерская акция  Члены ДМО и Г. Касимов  Советник  ЛР11 ЛР2 



 

 «Праздничный маршрут» (изготовление и 

раздача открыток) 

Выполнение заданий волонтерскими 

отрядами первичных отделений в рамках 

Всероссийского проекта «Волонтерские 

отряды Первых» 

волонтеры РДДМ директора по воспитанию, 

Руководитель ВО 

ЛР6 

28 

Декабрь 

 

Волонтёрская акция «Старость в радость» Члены ДМО и 

волонтеры РДДМ 

Г. Касимов  Советник 

директора по воспитанию, 

Руководитель ВО 

  ЛР11 ЛР2 

ЛР6 

Декабрь  Международный День борьбы с 

коррупцией  

Классные часы, дискуссии. конкурсы   

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты Заместитель директора по 

УВР 

Классные руководители 

 

ЛР19 

ЛР22 

Декабрь 

 

Интересные встречи и полезное кино Студенты 1-4 

курсов 

ЦБ им 

Малюгина, 

 ЦКР   

Заведующая библиотекой ЛР1 

ЛР2 

Декабрь 

 

День самоуправления в группе   

Собрания в группах. «Подведение итогов 

за месяц. Планирование» 

Заседание студенческого совета. 

Заседание РДДМ. Подведение итого за 1 

полугодие 2023 – 2024 учебного года 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты Заместитель директора по 

УВР,    

Советник 

директора по воспитанию 

Классные руководители 

ЛР1 ЛР2 

Декабрь 

 

Родительские собрание в группах Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты  Классные руководители ЛР11 

Декабрь 

 

Областной конкурс «Рождественская 

сказка» 

Члены 

объединения 

Москва Руководитель объединения 

«Техническое 

моделирование» 

 ЛР4 

ЛР11 

Декабрь 

 

Соревнования по лыжным гонкам 

«Открытие сезона» 

Студенты 1-4 

курсов 

Лыжня 

Касимова 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

Декабрь 

 

Городские соревнования по волейболу, 

баскетболу, настольному теннису в зачет 

Спартакиады среди ССУЗов 

Студенты 1-4 

курсов 

Спортивные 

залы ССУЗов 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

Декабрь 

 

Соревнования по волейболу  среди 

студенческих групп 1-4 курсов 
Студенты 1-4 

курсов 

Спортивный зал 

техникума 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 



 

25 Декабрь День принятия Федеральных 

Конституционных законов о 

Государственных символах Российской 

Федерации 

 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты Советник 

директора по воспитанию, 

Заведующая библиотекой, 

Классные руководители,  

 

ЛР1 ЛР2 ЛР3 

ЛР7 ЛР19 

Январь 

15,22, 29 Реализация Федерального проекта 

«Разговоры о важном» 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой  

ЛР1, ЛР19. 

ЛР5 

11 января Всероссийская акция, посвященная 

Международному дню «Спасибо», 

создание видеорепортажа 

Студенты 

 1- 4 курсы 

ЦДИ, 

Медиоцентр 

«Сфера» 

Заместитель директора по 

УВР, Советник ДВ 

  Классные руководители, 

Заведующая библиотекой 

Воспитатель общежития 

Студсовет 

ЛР1 

ЛР4 

ЛР6 

ЛР11 

ЛР12 

22 Январь 120 лет со дня рождения советского 

детского писателя Аркадия Гайдара 

Студенты 1-4 

курсов 

Библиотека Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

Преподаватели литературы 

ЛР 5 ЛР19 

25 

Январь 
 

  День российского студенчества  

 

Праздничная программа в холле 1 этажа 

техникума и  чаепитие в общежитии 

 .  

Студенты 1-4 

курсов 

Холл 1 этажа, 

Общежитие 

Заместитель директора по 

УВР, Советник ДВ 

 ,  Классные руководители, 

Заведующая библиотекой 

Воспитатель общежития 

Студсовет 

ЛР2 

ЛР11 

ЛР5 

27 Январь День освобождения Красной Армией 

крупнейшего «лагеря смерти» 

Освенцима- День памяти жертв 

Холокоста 

Студенты 1- 4 

курсов 

Библиотека, 

Кабинеты 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Преподаватели истории, 

Заведующая библиотекой 

ЛР1 

ЛР5 

 



 

27 Январь 
 

День полного освобождения Ленинграда 

от фашистской блокады                      

Студенты 1- 4 

курсов 

Библиотека, 

Кабинеты 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Преподаватели истории, 

Заведующая библиотекой 

ЛР1 

ЛР5 

 

 Январь 
 

День самоуправления.  

Собрания в группах. «Подведение итогов 

за месяц. Планирование»          Заседание 

студенческого совета. 

Заседание РДДМ. 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты Заместитель директора по 

УВР,   классные  

 

 

руководители, 

ЛР2 

Январь Международный конкурс «Педагогика 

XXI  век» г. Москва. 

Члены 

объединения 

Москва Руководитель объединения 

«Техническое 

моделирование» 

ЛР4 

ЛР11 

ЛР7 

Январь 
 

Открытая рождественская лыжная гонка Студенты 1- 4 

курсов 

Лыжня 

Касимова 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

 

Январь 

 
 

«Физическое и здоровьесберегающее 

воспитание»  

Студенты 1-4 

курсов 

Спортивный зал 

РПК   

Руководитель 

физвоспитания  

 ЛР9 

Февраль 

 Мероприятия в рамках празднования      «Дня Защитника Отечества» 

 

1-28 

февраль 

Праздник профессий. Поварское 

кондитерское дело. 21-26 

Студенты 1-4 

курсов 

Поварское, 

кондитерское 

дело. 

Кабинеты, 

Лаборатория 

Зам.директора по УВР 

Мастера п/о, 

преподаватели 

ЛР7,ЛР5 

2 Февраль День разгрома советскими войсками 

немецко – фашистских войск в 

Сталинградской битве 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

 Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой  

ЛР 1 ЛР2 

ЛР18 ЛР19 

5 Февраль 120 лет со дня рождения героя Великой 

Отечественной войны Александра 

Матвеевича Матросова 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты  Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

ЛР 1 ЛР2 

ЛР18 ЛР19 



 

Заведующая библиотекой  

8 Февраля День Российской науки, 300 летие со 

времени основания Российской Академии 

наук 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой, 

Преподаватели истории 

ЛР 1 ЛР2 

ЛР18 ЛР19 

5,12,19,26 Реализация Федерального проекта 

«Разговоры о важном» 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой  

ЛР1, ЛР19. 

ЛР5 

13 Февраль 255 лет со дня рождения русского 

писателя и баснописца И.А. Крылова 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

 Советник 

директора по воспитанию,  

Заведующая библиотекой  

ЛР5 

14 Февраля Всероссийская акция, посвященная дню 

книгодарения 

Студенты 

 1- 4 курсы 

ЦДИ Советник 

директора по воспитанию,  

Заведующая библиотекой 

ЛР1, ЛР19. 

ЛР5 

15 Февраль  

 

День памяти о россиянах, исполнявших 

служебный долг за пределами Отечества, 

35 лет со дня вывода советских войск из 

республики Афганистан 

Встречи  с участниками локальных войн, 

солдатами ВСРФ 

 Студенты 1-4 

курсов 

Кабинет БЖ 

Библиотека 

Заместитель директора по 

УВР 

Преподаватель-

организатор ОБЖ 

 Классные руководители 

ЛР1 

ЛР5 

ЛР8 

21 Февраля Международный день родного языка  Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты 

Библиотека 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Преподаватели русского 

языка, 

Заведующая библиотекой 

ЛР1 ЛР5  

ЛР8 

23 Февраль  

 

День Защитника Отечества 

Просмотр и обсуждение фильмов, 

посвящённых  Защитникам Отечества 

Единые Классные часы, посвящённые 

Студенты 1-4 

курсов 

 

Кабинет БЖ 

Кабинет№2 

ЦКР 

Библиотека 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Преподаватели русского 

ЛР1 

ЛР5 

ЛР18 

ЛР19 



 

Дню Защитника Отечества 

Конкурс онлайн-газет, посвящённых Дню 

Защитника Отечества» 

Посещение музея воинской славы 

Конкурс художественного чтения, 

посвящённый Дню защитника Отечества 

Участие в муниципальных  мероприятиях 

и конкурсах, посвященных ню Защитника 

Отечества 

Праздник, посвященный Дню Защитников 

Отечества для участников первичного 

отделения 

языка и литературы,  

Заведующая библиотекой 

Преподаватель-

организатор ОБЖ,  

Классные руководители 

 

 

Февраль  Интересные встречи и полезное кино Студенты 1-4 

курсов 

ЦБ им 

Малюгина 

Центр 

культурного 

развития   

Заведующая библиотекой ЛР1-12 

 

Февраль  

 

Военно-спортивная игра «Достойная 

смена», посвященная памяти Героя 

России П.С. Игашова 

 Студенты 1-4 

курсов 

 Стадион Преподаватель-

организатор                     

Иванов М.В. 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

Февраль  

 

Волонтёрское движение.                       

Акция «Снег» 

Волонтёры Придомовые 

территории 

нуждающихся в 

помощи 

Руководители  

Волонтёрских отрядов 

ЛР2 

ЛР6 

 

Февраль  

 

День самоуправления 

Подведение итогов за месяц. 

Планирование          Заседание 

студенческого совета. 

Заседание РДДМ 

Студенты 1-4 

курсов 

 

 Кабинеты Классные руководители ЛР2 

Февраль  

 

Родительские собрания Студенты 1-4 

курсов 
 

Техникум  

Кабинеты 

Классные руководители  ЛР12 



 

Февраль  

 

В рамках модуля   «Профессия»                                         

Проект «Профессиональное воспитание».                                 

Экскурсии на ОО «Судоремонтный 

завод»                       

Встречи  с капитанами-выпускниками 

техникума 

                               

Студенты 1-2 

курса 

Библиотека  Заведующий практикой ЛР7 

ЛР5 

Февраль  

 

Международный конкурс «Твори! 

Участвуй! Побеждай!»  

 

Члены 

объединения 

Москва Руководитель объединения 

«Техническое 

моделирование» 

ЛР7 

ЛР11 

Февраль  

 

 Смешанная эстафета по лыжным гонкам Студенты 1-4 

курсов 

Лыжня 

Касимова 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

 

Февраль  

 

Всероссийская массовая лыжная гонка 

«Лыжня России» 
Студенты 1-4 

курсов 

Лыжня 

Касимова 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

ЛР 

Февраль  

 

Открытая массовая лыжная гонка, 

посвященная памяти дважды Героя 

Социалистического труда, академика Уткина 

В.Ф. (в зачет Спартакиады студентов 

ССУЗов) 

Студенты 1-4 

курсов 

Лыжня 

Касимова 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

 

 

Февраль  

 

 

Соревнования по по волейболу среди 

студенческих групп 

Студенты 1-4 

курсов 

Спортзал 

техникума 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

 

Март 

 Март  

 

Проект «Семья».                               

Конкурс поздравительных открыток                         

 

Студенты 1-4 

курсов 

 Страницы ВК 

Беседы ВК 

 

Холл 1 этажа 

Заместитель директора по 

УВР 

Классные руководители 

ЛР5 

ЛР12 

ЛР11 

 

4,11,18,25 Реализация Федерального проекта 

«Разговоры о важном» 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой  

ЛР1, ЛР19. 

ЛР5 



 

 8 Марта  

 

Международный женский день 

Проект «Семья».   

Литературная гостиная «О женщине с 

любовью»         

Конкурс «Девичьи старты»» 

Проект «Семья». Конкурс 

художественного чтения, посвящённый 

Международному женскому дню «О 

женщине с любовью» 

Акция «С праздником, дорогие 

женщины» 

ДМО «Просто так» 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинет №2 Заместитель директора по 

УВР, 

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой,  

Преподаватели русского 

языка и литературы,  

Классные руководители,  

Воспитатель общежития 

  

ЛР5 

ЛР12 

ЛР11 

ЛР9 

Март  

 

Проект «Семья». Тематические Классные  

часы, конкурсы, выставки семейных 

работ в рамках проекта «Семья» (по 

планам классных руководителей) 

Студенты 1-3 

курсов 

Кабинеты Классные руководители ЛР12 

ЛР11 

ЛР5 

Март  

 

 Культурные встречи  в ЦБ им Малюгина Студенты 1-3 

курсов 

ЦБ им 

Малюгина 

Заведующая библиотекой  ЛР1-12 

14 Март 450 – летие со дня выхода Азбуки» Ивана 

Федорова 

Студенты 1-3 

курсов 

Библиотека Заведующая библиотекой ЛР1-12 

18  

Март 

10 лет со Дня воссоединения Крыма с 

Россией 

Час исторической памяти. «Россия –

Крым. Мы вместе!» 

Кинолекторий «Крым – капелька России» 

Конкурс художественного чтения 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинет №2 

Беседы ВК 

Заместитель директора по 

УВР, 

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой,  

Преподаватели русского 

языка и литературы, 

истории 

ЛР1 

ЛР5 

ЛР8 

 

Март  

 

Всемирный День поэзии  

Библиотечная акция  

«Читаем стихи нон-стоп» 

Студенты 1-3 

курсов 

Холл 1 этажа  Заведующая библиотекой ЛР11 

ЛР2 

19 Март  День моряка- подводника Студенты 1-3 

курсов 

Холл 1 этажа  Заведующая библиотекой ЛР 

ЛР 



 

27 Март  

 

Международный день театра 

Литературно-развлекательная программа 

«Музыкальный экспромт» 

Студенты 1-3 

курсов 

 

Спортивный зал Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой  

ЛР11 

ЛР2 

 

Март   Интересные встречи  и полезное кино  Студенты 1-2 

курсов 
  Центральная  

библиотека им 

Малюгина,ЦКР 

Заведующая библиотекой ЛР1-12 

 

 

Март  

Волонтёрское движение.                      

Оказание помощи нуждающимся                      

                  

Волонтёры ВО 

Благополучатели 

Придомовые 

территории 

нуждающихся в 

помощи 

Руководители  

Волонтёрских  

 

отрядов 

ЛР2 

ЛР6 

 

Март  

 

 День самоуправления в группе  

Подведение итогов за месяц. 

Планирование»          Заседание 

студенческого совета. 

Заседание РДДМ 

Студенты 1-4 

курсов 

  

 кабинеты Классные руководители ЛР2 

Март  

 

Родительские собрания Студенты 1-4 

курсов 

Родители  

  Классные руководители  ЛР12 

Март  

 

Международный конкурс «Древо 

талантов!»  

  

 

Члены 

объединения 

Москва Руководитель объединения 

«Техническое 

моделирование» 

ЛР11 

ЛР7 

Март  

 

Областной конкурс «Рязанские 

Кулибины» г. Рязань. 

 

Члены 

объединения 

Рязань Руководитель объединения 

«Техническое 

моделирование» 

ЛР11 

ЛР7 

ЛР5 

Март  

 

Всероссийский конкурс талантов. 

Олимпиада по информатике 

Студенты 1 курса Москва Преподаватель 

информатики 

ЛР4 

ЛР10 

Март  

 

Региональный конкурс «Лидер 21 века» Члены студсовета Касимов Заместитель директора по 

УВР 

ЛР2 

ЛР7 

 Соревнования по мини-футболу среди Студенты 1-4 Лыжня Руководитель ЛР9 



 

Март  

 

студенческих игр курсов Касимова физвоспитания ЛР2 

Март  

 

Всероссийская массовая лыжная гонка 

«Лыжня России» 
Члены 

спортивных 

секций 

Лыжня 

Касимова 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

ЛР2 

Апрель 

1,8,15,22 Реализация Федерального проекта 

«Разговоры о важном» 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой  

ЛР1, ЛР19. 

ЛР5 

7 Апрель Всемирный день здоровья 

Всероссийская акция, посвященная 

Всемирному дню здоровья 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой, 

Преподаватель физической 

культуры 

ЛР9 

12 Апрель 

 

День космонавтики  

Всероссийская акция, посвященная Дню 

Земли 

   «РОСКВИЗ» 

Экскурсия в музей им. Уткина В.Ф. 

 

Студенты 1-2 

курсов  

МБОУ «Школа 

№2» 

Классные руководители ЛР1 

ЛР5 

 

19 Апрель День памяти о геноциде советского 

народа нацистами и их пособниками в 

годы Великой Отечественной войны 

Студенты 1-2 

курсов 

Кабинеты Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

Преподаватели истории 

ЛР1 ЛР2 

ЛР18 ЛР19 

22 Апреля  Всемирный день Земли Студенты 1-2 

курсов 

Кабинеты Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

Преподаватели биологии и 

географии 

ЛР5 



 

27 Апрель  День российского парламентаризма Студенты 1-2 

курсов 

Кабинеты Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой, 

 

ЛР1 ЛР2 

Апрель В рамках празднования Победы Красной 

Армии и советского народа над 

нацистской Германией в ВОВ.                              

Библиотечная акция «Прочтите книги о 

войне» 

Мероприятия, посвящённые 

празднованию Дня Победы: 

Уроки мужества 

Встречи с ветеранами войны и труда, 

детьми войны. 

Просмотры фильмов, посвящённые Дню 

Победы 

Конкурс чтецов «Великая победа» 

 «Моей семьи война коснулась» 

Тематические классные часы в рамках 

проекта «Победа» 

Волонтёрская акция «Поздравь ветерана»   

( Поздравление с Днём Победы ветеранов, 

тружеников тыла, бывших сотрудников-

пенсионеров) 

Акция ДМО «Просто так» «Георгиевская 

ленточка» 

Студенты 1-4 

курсов 

Кабинеты 

Библиотека 

Заместитель директора по 

УВР, 

Советник 

директора по воспитанию,   

Заведующая библиотекой,  

Преподаватели русского 

языка и литературы, 

истории 

 

 

ЛР11 

ЛР5 

ЛР12 

ЛР1 

ЛР2 

ЛР6 

Апрель 

 

Волонтёрская общероссийская акция 

«Весенняя неделя добра» 

Волонтерская акция РДДМ «Добро. ru» 

Волонтёры 

Доброполучатели 

Улицы города Руководитель ВО ЛР2 

ЛР4 

ЛР10 



 

Апрель 

 

Волонтёрское движение  

Волонтёрская помощь ветеранам, 

труженикам тыла, нуждающимся 

 «Трудовой десант»          

Волонтерская акция РДДМ «Добро. ru»                            

Волонтёры ВО 

Благополучатели 

Придомовые 

территории 

нуждающихся в 

помощи 

Руководители  

Волонтёрских отрядов 

ЛР2 ЛР5 

ЛР6 

ЛР4 

Апрель 

 

 Интересные встречи и полезное кино   Студенты 1-2 

курсов 
  Центральная  

библиотека им 

Малюгина 

ЦКР 

Заведующая библиотекой ЛР1-12 

 

 

29 ареля 

 

День самоуправления в группе  

Подведение итогов за месяц. 

Планирование.          Заседание 

студенческого совета. 

Заседание РДДМ 

Студенты 1-4 

курсов 

  

 

 Кабинеты Классные руководители ЛР2 

Апрель Родительские собрания Студенты 1-4 

курсов Родители  

 Кабинеты  Классные 

руководители 
ЛР12 

Апрель 

 

Всероссийский конкурс талантов 

«Олимпиада по информатике» 

Студенты 1-2 

курсов 

 

Кабинеты Преподаватель 

информатики 

ЛР4 ЛР10 

 

Апрель Участие в областном конкурсе 

«Мастерами славится Россия» 

             

 

Члены 

объединения 

Холл техникума Руководитель объединения 

«Техническое 

моделирование» 

  

ЛР5 ЛР7 

 

Апрель 

 

Открытие легкоатлетического сезона 

«Шиповка юных» 
 Студенты 1-2 

курсов 

Лыжня 

Касимова 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

 

Апрель 

 

Соревнования среди студенческих групп по 

настольному теннису 
Студенты 1-4 

курсов 

Лыжня 

Касимова 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

ЛР 

Май 

1 Май  

 

Конкурс праздничных плакатов 

«Праздник весны и труда» 

Студенты 1-3 

курсов 

Техникум  Заместитель директора по 

УВР. Советник 

директора по воспитанию , 

ЛР1 

ЛР5 

ЛР11 



 

Классные руководители 

6,13,20,27 Реализация Федерального проекта 

«Разговоры о важном» 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой  

ЛР1, ЛР19. 

ЛР5 

 

5 мая 

 

Тематическая выставка декоративно-

прикладного искусства «Дари    радость 

на пасху»  

 

Холл техникума г. Касимов. 

 

 ЛР4 

ЛР7 

ЛР11 

Май  

 

Международный день семьи 

Творческий час «И долог век любви» 

Библиотечный проект «Современная 

семья и традиционные семейные 

ценности»   

Студенты  1-3 

курсов 

Кабинет №2  

Холл 1 этажа 

Заведующая библиотекой ЛР12 

ЛР11 

 

9 Мая 

 

День Победы 

Акции:  

«Окна Победы» 

«Письма ветерану» 

«Бессмертный полк» 

Студенты 1-2 

курсов 

Техникум 

Соцсети  

Заместитель директора по 

УВР Советник 

директора по воспитанию 

Классные руководители 

ЛР1 ЛР2 

ЛР5 

ЛР6 

18 Мая 

 

Международный день музеев  

Экскурсии в музеи 

Студенты 1-2 

курсов 

Касимовский 

историко-

культурный 

музей-

заповедник  

 

Татарский центр 

им.   Ишимбаева 

Классные руководители ЛР5 

Лр8 

 

19 Мая  День детских общественных организаций Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

ЛР1, ЛР19. 

ЛР5 



 

Заведующая библиотекой  

 

 

24 Мая  

 

 

День славянской письменности и  

культуры 

Костюмированный творческий праздник 

 

Студенты 1-2 

курсов 

Кабинет №9 

Улицы города 

Заместитель директора по 

УВР Советник 

директора по воспитанию 

Руководитель творческого 

объединения 

«Художественное слово» 

ЛР5 

ЛР8 

 

Май  

 

Просветительский час. 

«Первоучители добра и просвещения – 

Кирилл и Мефодий 

Студенты 1-2 

курсов 

Кабинет №2 

Холл 1 этажа 

Заведующая библиотекой ЛР11 

ЛР8 

Май  Областная социальная акция  

«Добровольцы – детям» 

Волонтёры МБДОУ 

«Детский сад 

«Ласточка» 

Руководитель ВО ЛР2 

ЛР6 

 Областная волонтерская акция 

 «Лето без табачного дыма» 

Студенты1-3 

курсов 

Техникум  Руководитель ВО ЛР2 

ЛР6 

ЛР9 

 

Май  

 

 Интересные встречи и полезное кино  Студенты 1-2 

курсов 
  Центральная  

библиотека им 

Малюгина 

ЦКР 

Заведующая библиотекой ЛР1-12 

 

Май  

 

Родительские собрания  Студенты 1-4 

курсов 

родители 

Техникум 

Кабинеты  

Классные руководители ЛР12 

Май  

 

День российского предпринимательства  Студенты 1-4 

курсов 

Техникум 

Цент «Бизнес-

инкубатор» 

Классные руководители 

Мастера п/о 

ЛР13-21 

Май  

 

Лекгоатлетическая эстафета по улицам 

города, посвящённая памяти Героя  

 

Члены 

спортивных 

секций   

  

 

Касимов 

 

Руководитель 

физвоспитания 

 

 

ЛР9 

 

Май  

 

Соревнования по футболу среди 

студенческих групп  

Студенты 1-4 

курсов   

Спортзал 

техникума 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

 



 

Июнь 

1 Июнь 

 

День защиты детей 

Акция ДМО «Просто так» 

«Улыбнись, малыш! Мы тебя любим» 

 

 

Волонтёры 

Дети города 

МБДОУ 

«Детский сад 

«Ласточка», 

ДДТ 

 

 

Руководитель ВО 

 

 

ЛР2 ЛР6 

  

3,10,17,24 Реализация Федерального проекта 

«Разговоры о важном» 

Студенты 

 1- 4 курсы 

Кабинеты, 

Спортзал 

Заместитель директора по 

УВР, Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой  

ЛР1 ЛР2 ЛР5 

ЛР8 ЛР18 

ЛР19 

6 Июня 

 

Пушкинский день России 

«Вечер поэзии «Поэзия, как музыка 

души» 

Студенты1-2 

курсов 

Библиотека  Заведующая библиотекой ЛР5 

ЛР11 

ЛР7 

12 Июнь 

 

День России  

Интеллектуальная игра «Россия –Родина 

моя» 

Студенты 1-2 

курсов 

Библиотека  Заведующая библиотекой 

Советник 

директора по воспитанию 

ЛР1 

ЛР5 

ЛР8 

 

Июнь 

 

Всероссийская акция 

«Окна России»  

Студенты 1-3 

курсов 

Техникум 

Соцсети   

Заведующая библиотекой ЛР1 

ЛР2 

ЛР5 

Лр6 

 

22 Июня День памяти и скорби 

Всероссийская акция «Свеча памяти» 

Студенты 1-3 

курсов 

Студсовет 

 Город Касимов Заместитель директора по 

УВР 

Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

Заведующая библиотекой 

ЛР1 

ЛР2 

ЛР5 

ЛР6 

 

27 Июня 

 

День молодежи 

Челленджи: Видеоролик 

Стопкадр 

Стопспорт 

Студенты 1-3 

курсов 

Студсовет 

Соцсети  Заместитель директора по 

УВР 

Советник 

директора по воспитанию,  

Классные руководители, 

ЛР1 

ЛР2 ЛР5 



 

Заведующая библиотекой 

Июнь  «Красная дорожка» 

Торжественное мероприятие. 

«Выпускник 2023» 

Студенты 4 курса 

Родители 

преподаватели 

Спортивный зал 

техникума  

Заместитель директора по 

УВР 

Классные руководители 

ЛР11 

ЛР7 

ЛР2 

 

 

Июнь 

 

 

 

Фестиваль  активного отдыха «Выше 

радуги» г. Касимов 

 

 

 

 

Члены 

объединения 

Рязань Руководитель  

 

объединения «Техническое 

моделирование» 

ЛР2 

ЛР6 

 

 

ЛР9 

Июнь 

 

Соревнования по футболу среди 

студенческих групп 

 Студенты 1-4 

курсов   

 Спортзал 

техникума 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

ЛР2 

Июнь 

 

Соревнования по мини-футболу в зачёт 

Спартакиады среди ССУЗов 

 Члены 

спортивных 

секций   

Спортзал 

техникума 

Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

ЛР2 

Июнь Фестиваль ВФСК «ГТО» (по плану)  Студенты 1-4 

курсов   

ФСК  Касимов Руководитель 

физвоспитания 

ЛР9 

ЛР2 

 День Государственного Флага Российской 

Федерации 

Акции «Фото у флага»  

 

Студенты 1-3 

курсов 

Соцсети  

Техникум  

Заведующая библиотекой ЛР1 

ЛР5 

Июль 

8  Июля День семьи, любви и верности Студенты 

 1- 4 курсы 

Соц. сети Советник 

директора по воспитанию,  

Заведующая библиотекой  

ЛР5 

Июль  

 

Волонтёрское движение  

Волонтёрская помощь ветеранам, 

труженикам тыла, нуждающимся 

 «Трудовой десант»                                       

Волонтёры Касимов Руководитель ВО ЛР2 

ЛР6 

 

 

Июль  

 

Акция «Лето без табачного дыма» Волонтёры Касимов Руководитель ВО ЛР9 ЛР10 

ЛР2 

ЛР6 

 



 

28 Июля День Военно-морского флота Студенты 

 1- 4 курсы 

Соц. сети Советник 

директора по воспитанию,  

Заведующая библиотекой  

ЛР1 ЛР2 

ЛР18 ЛР19 

Август 

21 августа  Волонтёрское движение  

Городская акция «Чистый город» 

                                        

Волонтёры Касимов Руководитель ВО ЛР2 

ЛР6 

 

 

22 августа День Государственного Флага Российской 

Федерации 

Акции «Фото у флага»  

 

Студенты 1-4 

курсов 

Соцсети  

Техникум  

Советник 

директора по воспитанию,  

Заведующая библиотекой 

ЛР1 

ЛР5 

27 августа День российского кино Студенты 1-4 

курсов 

 

Техникум  

Советник 

директора по воспитанию,  

Заведующая библиотекой 

ЛР1 

ЛР5 
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1. Общие положения 

Государственная итоговая аттестация является частью оценки качества 

освоения программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее - 

образовательная программа) и направлена на установление уровня подготовки 

выпускника к выполнению профессиональных задач и соответствия уровня 

профессиональной подготовки требованиям федерального государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер, (утвержденного приказом Министерством образования и науки 

РФ от 9 декабря 2016 года № 1565). 

В соответствии с ФГОССПО и перечнем специальностей среднего 

профессионального образования выпускник получает квалификацию: 

 

Квалификация 

(сочетание 

квалификаций) в 

соответствии с ФГОС 

СПО 

Профессиональный стандарт 

Повар, 

 кондитер 

 

Профессиональный стандарт «Повар» от 08 сентября 2015 

№ 610н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 29 сентября 2015 г., регистрационный N 39023) 

Профессиональный стандарт «Кондитер» от 07 сентября 

2015 № 597н (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 21 сентября 2015 г., регистрационный 

номер N 38940) 

 

Государственная итоговая аттестация проводится в целях определения 

соответствия результатов освоения обучающимися основных профессиональных 

образовательных программ соответствующим требованиям ФГОС СПО. 

Программа государственной итоговой аттестации выпускников по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер (далее - Программа государственной итоговой аттестации) 

разработана на основе нормативно-правовых документов: 

- Федеральный закон Российской Федерации от 29 декабря 2012 года № 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями); 

- Приказа Министерства образования и науки РФ от 24 августа 2022 г. № 762 

«Об утверждении Порядка организации и осуществления образовательной 

деятельности по образовательным программам среднего профессионального 

образования» (с изменениями и дополнениями); 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 8 ноября 

2021 г. № 800 «Об утверждении Порядка проведения государственной итоговой 

аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 07 декабря 2021 

года, регистрационный №66211); 

- Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 декабря 

2016 года № 1565 «Об утверждении федерального государственного образовательного 

стандарта по специальности среднего профессионального образования 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело»; 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

«Об утверждении профессионального стандарта «Повар» от 08 сентября 

2015 № 610н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 

29 сентября 2015 г., регистрационный N 39023); 

- Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации 

«Об утверждении профессионального стандарта «Кондитер» от 07 сентября 2015 

№ 597н (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 

http://ivo.garant.ru/document/redirect/70547858/1000
http://ivo.garant.ru/document/redirect/70547858/1000


 

сентября 2015 г., регистрационный номер N 38940); 

- Распоряжение Министерства просвещения РФ от 1 апреля 2019 г. № Р-42 « 

утверждении методических рекомендаций о проведении аттестации с 

использованием механизма демонстрационного экзамена»; 

-  Положение о проведении государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования в ОГБПОУ «КТВТ» (утв. 

директором ОГБПОУ «КТВТ» от 03.10.2023г.) 

-  Учебным планом по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» по очной форме обучения. 

Целью государственной итоговой аттестации является определение 

соответствия результатов освоения обучающимися основной образовательной программы 

соответствующим требованиям федерального государственного образовательного 

стандарта. 

В результате освоения образовательной программы у выпускника должны 

быть сформированы общие и профессиональны компетенции: 

Общие компетенции (ОК): 

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 

Профессиональные компетенции (ПК): 

ПК 1.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: 

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

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов 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 горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации6 

горячих 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 горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих 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, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного 

ассортимента с учетом потребностей 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 различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.1. Организовывать подготовку рабочих мест, оборудования, сырья, материалов 

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей 



 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных 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 

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 

хлебобулочных, 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 

обслуживания. 

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. 

Формы государственной итоговой аттестации: 

По профессии 43.01.09 Повар, кондитер государственная итоговая аттестация в 

соответствии с ФГОС СПО проводится в форме демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен направлен на определение уровня освоения 

выпускником материала, предусмотренного образовательной программой, и степени 

сформированности профессиональных умений и навыков путем проведения 

независимой экспертной оценки выполненных выпускником практических заданий в 

условиях реальных или смоделированных производственных процессов. 

Уровень демонстрационного экзамена – базовый. 
- демонстрационный экзамен базового уровня проводится на основе требований 

к результатам освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования, установленных ФГОС СПО; 

2. Подготовка к проведению государственной итоговой аттестации 

В целях определения соответствия результатов освоения выпускниками 

образовательной программы среднего профессионального образования 

соответствующим требованиям ФГОС СПО ГИА проводится государственными 

экзаменационными комиссиями (далее - ГЭК), создаваемой ОГБПОУ «КТВТ». по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

ГЭК формируется из числа педагогических работников образовательных 

организаций, лиц, приглашенных из сторонних организаций, в том числе: 

- педагогических работников; 

- представителей организаций-партнеров, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники; 

При проведении демонстрационного экзамена в составе ГЭК создается 

экспертная группа из числа лиц, приглашенных из сторонних организаций и обладающих 

профессиональными знаниями, навыками и опытом в сфере, соответствующей профессии 

или специальности среднего профессионального образования или укрупненной группы 



 

профессий и специальностей, по которой проводится демонстрационный экзамен (далее - 

экспертная группа). 

Состав ГЭК утверждается приказом ОГБПОУ «КТВТ». и действует в течение 

одного календарного года. В состав ГЭК входят председатель ГЭК, заместитель 

председателя ГЭК и члены ГЭК.  

ГЭК возглавляет председатель, который организует и контролирует деятельность 

ГЭК, обеспечивает единство требований, предъявляемых к выпускникам. 

Председатель ГЭК утверждается не позднее 20 декабря текущего года на 

следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря) по представлению органом 

исполнительной власти субъекта Российской Федерации, осуществляющим 

государственное управление в сфере образования, на территории которого находится 

образовательная организация. 

Председателем ГЭК образовательной организации утверждается лицо, не 

работающее в образовательной организации, из числа: 

- руководителей или заместителей руководителей организаций, 

осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники; 

- представителей организаций-партнеров, включая экспертов, при условии, что 

направление деятельности данных представителей соответствует области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники. 

Директор ОГБПОУ «КТВТ» является заместителем председателя ГЭК. В случае 

создания в образовательной организации нескольких ГЭК назначается несколько 

заместителей председателя ГЭК из числа заместителей руководителя образовательной 

организации или педагогических работников. 

Экспертную группу возглавляет главный эксперт, назначаемый из числа 

экспертов, включенных в состав ГЭК. 

Главный эксперт организует и контролирует деятельность возглавляемой 

экспертной группы, обеспечивает соблюдение всех требований к проведению 

демонстрационного экзамена и не участвует в оценивании результатов ГИА 

К ГИА допускаются выпускники, не имеющие академической задолженности и 

в полном объеме выполнившие учебный план или индивидуальный учебный план. 

Демонстрационный экзамен проводится с использованием единых оценочных 

материалов, включающих в себя конкретные комплекты оценочной документации, 

варианты заданий и критерии оценивания, разрабатываемые организацией, 

определяемой Министерством просвещения Российской Федерации из числа 

подведомственных ему организаций (далее - оператор), осуществляющим 

организационно-техническое и информационное обеспечение прохождения 

выпускниками ГИА в форме демонстрационного экзамена, по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. 

Документация, необходимая для проведения государственной итоговой аттестации: 

- Положение о государственной итоговой аттестации выпускников

 среднего профессионального образования. 

- Программа Государственной итоговой аттестации; 

- Приказ об утверждении председателей государственной экзаменационной 

комиссии; - Приказ о создании государственной экзаменационной комиссии; 

- График проведения государственной итоговой аттестации; 

Приказ о допуске выпускников к демонстрационному экзамену  

- Характеристики с производственной практики (по профилю специальности, 

преддипломной); 

- Сводная ведомость успеваемости обучающихся; 

 - Зачетные книжки обучающихся; 

- Протоколы заседания ГЭК. 



 

Задание демонстрационного экзамена включает комплексную практическую задачу, 

моделирующую профессиональную деятельность и выполняемую в режиме реального 

времени 

В ходе демонстрационного экзамена студент выполняет 1 модуль. Задания в 

модуле выполняются строго по порядку, начиная с первого.  

Оценочные материалы для проведения демонстрационного экзамена определены 

Комплектом оценочной документации КОД 43.01.09-1-2024, размещенным на сайте 

оператора демонстрационного экзамена базового и профильного уровней - ФГБОУ ДПО 

ИРПО. 

 Оценка происходит по окончанию времени отведенного на выполнение модуля.  

При выполнении демонстрационного экзамена выпускник демонстрирует уровень 

готовности самостоятельно решать конкретные профессиональные задачи по работе с 

организацией труда и рабочего места, планировании и определении приоритета при 

выполнении работ. 

 

3 Процедура проведения государственной итоговой аттестации   

Процедура проведения демонстрационного экзамена 

 Демонстрационный экзамен проводится с использованием комплектов 

оценочной документации, включенных образовательными организациями в Программу 

ГИА, с целью оценки уровня овладения обучающимися профессиональными и 

общими компетенциями в рамках освоения образовательной программы. 

Задания демонстрационного экзамена доводятся до главного эксперта в день, 

предшествующий дню начала демонстрационного экзамена. 

Образовательная организация обеспечивает необходимые технические условия для 

обеспечения заданиями во время демонстрационного экзамена выпускников, членов ГЭК, 

членов экспертной группы. 

Демонстрационный экзамен проводится в центре проведения 

демонстрационного экзамена (далее - центр проведения экзамена), 

представляющем собой площадку, оборудованную и оснащенную в соответствии с 

комплектом оценочной документации. Центр проведения экзамена базового уровня 

располагается на территории ОГБПОУ «КТВТ». Выпускники проходят 

демонстрационный экзамен в центре проведения экзамена в составе экзаменационных 

групп. 

Образовательной организациейсоздается план проведения демонстрационного 

экзамена, в котором указывается: 

- место расположения центра проведения экзамена, 

- дата и время начала проведения демонстрационного экзамена, 

- расписание сдачи экзаменов в составе экзаменационных групп, 

- планируемая продолжительность проведения демонстрационного экзамена,  

- технические перерывы в проведении демонстрационного экзамена  

План проведения демонстрационного экзамена утверждается ГЭК совместно 

с образовательной организацией не позднее чем за 20 календарных дней до даты 

проведения демонстрационного экзамена. 

Образовательная организация знакомит с планом проведения 

демонстрационного экзамена выпускников, сдающих демонстрационный экзамен и 

лиц, обеспечивающих проведение демонстрационного экзамена в срок не позднее чем за 

5 рабочих дней до даты проведения экзамена. 

Не позднее чем за 1 рабочий день до даты проведения демонстрационного экзамена 

главным экспертом проводится проверка готовности центра проведения экзамена 

в присутствии членов экспертной группы, выпускников, а также технического 

эксперта, ответственного за соблюдение установленных норм и правил охраны 



 

труда и техники безопасности. 

Выпускники знакомятся со своими рабочими местами, под руководством 

главного эксперта также повторно знакомятся с планом проведения 

демонстрационного экзамена, условиями оказания первичной медицинской помощи в 

центре проведения экзамена. 

Факт ознакомления отражается главным экспертом в протоколе распределения 

рабочих мест. 

Технический эксперт под подпись знакомит главного эксперта, членов 

экспертной группы, выпускников с требованиями охраны труда и безопасности 

производства. 

В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения 

экзамена присутствуют: 

а) руководитель образовательной организации; 

б) не менее одного члена ГЭК, не считая членов экспертной 

группы; в) члены экспертной группы; 

г) главный эксперт; 

д) представители организаций-партнеров (по согласованию с образовательной 

организацией); 

е) выпускники; 

ж) технический эксперт; 

з) представитель образовательной организации, ответственный за

 сопровождение выпускников к центру проведения экзамена (при необходимости); 

и) тьютор (ассистент), оказывающий необходимую помощь выпускнику из числа 

лиц с ограниченными возможностями здоровья, детей-инвалидов, инвалидов (далее 

- тьютор (ассистент). 

к) организаторы, назначенные образовательной организацией из числа педагогических 

работников, оказывающие содействие главному эксперту в обеспечении соблюдения всех 

требований к проведению демонстрационного экзамена. 

В случае отсутствия в день проведения демонстрационного экзамена в 

центре проведения экзамена лиц, указанных в настоящем пункте, решение о 

проведении демонстрационного экзамена принимается главным экспертом, о чем 

главным экспертом вносится соответствующая запись в протокол проведения 

демонстрационного экзамена. 

Допуск выпускников в центр проведения экзамена осуществляется главным 

экспертом на основании документов, удостоверяющих личность. 

В день проведения демонстрационного экзамена в центре проведения экзамена 

могут присутствовать: 

а) должностные лица органа исполнительной власти субъекта Российской 

Федерации, осуществляющего управление в сфере образования (по решению указанного 

органа); 

б) представители оператора (по согласованию с образовательной 

организацией); в) медицинские работники (по решению организации); 

г) представители организаций-партнеров (по решению таких организаций по 

согласованию с образовательной организацией). 

Указанные в настоящем пункте лица присутствуют в центре проведения экзамена 

в день проведения демонстрационного экзамена на основании документов, 

удостоверяющих личность. 

Участники демонстрационного экзамена обязаны: 

- соблюдать требования по охране труда и производственной безопасности, 

выполнять указания технического эксперта по соблюдению указанных требований; 

- пользоваться средствами связи исключительно по вопросам служебной 

необходимости, 



 

в том числе в рамках оказания необходимого содействия главному эксперту; 

- не мешать и не взаимодействовать с выпускниками при выполнении ими заданий, 

не передавать им средства связи и хранения информации, иные предметы и материалы. 

Члены ГЭК, не входящие в состав экспертной группы, наблюдают за ходом 

проведения демонстрационного экзамена и вправе сообщать главному эксперту о 

выявленных фактах нарушения Порядка. 

Члены экспертной группы осуществляют оценку выполнения заданий 

демонстрационного экзамена самостоятельно. 

Главный эксперт вправе  даватьуказания по организации и проведению 

демонстрационного экзамена, обязательные для выполнения лицами, привлеченными 

к проведению демонстрационного экзамена, и выпускникам, удалять из центра 

проведения экзамена лиц, допустивших грубое нарушение требований Порядка, 

требований охраны труда и безопасности производства, а также останавливать, 

приостанавливать и возобновлять проведение демонстрационного экзамена при 

возникновении необходимости устранения грубых нарушений требований Порядка, 

требований охраны труда и производственной безопасности. 

Главный эксперт может делать заметки о ходе демонстрационного экзамена. 

Главный эксперт находится в центре проведения экзамена до окончания 

демонстрационного экзамена, осуществляет  контроль за соблюдением лицами, 

привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, выпускниками. 

При привлечении медицинского работника организация обязана 

организовать помещение, оборудованное для оказания первой помощи и первичной 

медико-санитарной помощи. 

Технический эксперт вправе: 

- наблюдать за ходом проведения демонстрационного экзамена; 

- давать разъяснения и указания лицам, привлеченным к проведению 

демонстрационного экзамена, выпускникам по вопросам соблюдения требований охраны 

труда и производственной безопасности; 

- сообщать главному эксперту о выявленных случаях нарушений лицами, 

привлеченными к проведению демонстрационного экзамена, выпускниками 

требований охраны труда и требований производственной безопасности, а также 

невыполнения такими лицами указаний технического эксперта, направленных на 

обеспечение соблюдения требований охраны труда и производственной безопасности; 

- останавливать в случаях, требующих немедленного решения, в целях охраны 

жизни и здоровья лиц, привлеченных к проведению демонстрационного экзамена, 

выпускников действия выпускников по выполнению заданий, действия других лиц, 

находящихся в центре проведения экзамена с уведомлением главного эксперта. 

Представитель образовательной организации располагается в изолированном от 

центра проведения экзамена помещении. 

Образовательная организация обязана не позднее чем за один рабочий день до 

дня проведения демонстрационного экзамена уведомить главного эксперта об 

участии в проведении демонстрационного экзамена тьютора (ассистента). 

Выпускники вправе:  

- пользоваться оборудованием центра проведения экзамена, необходимыми материалами, 

средствами обучения и воспитания в соответствии с требованиями комплекта оценочной 

документации, задания демонстрационного экзамена; 

- получать разъяснения технического эксперта по вопросам безопасной и 

бесперебойной эксплуатации оборудования центра проведения экзамена; 

- получить копию задания демонстрационного экзамена на бумажном 

носителе; Выпускники обязаны: 

- во время проведения демонстрационного экзамена не пользоваться и не иметь при 

себе средства связи, носители информации, средства ее передачи и хранения, если это 



 

прямо не предусмотрено комплектом оценочной документации; 

- во время проведения демонстрационного экзамена использовать только 

средства обучения и воспитания, разрешенные комплектом оценочной документации; 

- во время проведения демонстрационного экзамена не взаимодействовать с 

другими 

выпускниками, экспертами, иными лицами, находящимися в центре проведения 

экзамена, если это не предусмотрено комплектом оценочной документации и заданием 

демонстрационного экзамена. 

Допуск выпускников к выполнению заданий осуществляется при условии 

обязательного их ознакомления с требованиями охраны труда и 

производственной безопасности. 

В соответствии с планом проведения демонстрационного экзамена главный 

эксперт ознакамливает выпускников с заданиями, передает им копии заданий 

демонстрационного экзамена. 

После ознакомления с заданиями демонстрационного экзамена выпускники 

занимают свои рабочие места в соответствии с протоколом распределения рабочих мест. 

После того, как все выпускники и лица, привлеченные к проведению 

демонстрационного экзамена, займут свои рабочие места в соответствии с 

требованиями охраны труда и производственной безопасности, главный эксперт 

объявляет о начале демонстрационного экзамена. 

Время начала демонстрационного экзамена фиксируется в протоколе 

проведения демонстрационного экзамена, составляемом главным экспертом по каждой 

экзаменационной группе. 

После объявления главным экспертом начала демонстрационного экзамена 

выпускники приступают к выполнению заданий демонстрационного экзамена. 

Демонстрационный экзамен проводится при неукоснительном соблюдении 

выпускниками, лицами, привлеченными к проведению демонстрационного 

экзамена, требований охраны труда и производственной безопасности, а также с 

соблюдением принципов объективности, открытости и равенства выпускников. 

Центры проведения экзамена оборудованы средствами видеонаблюдения, 

позволяющими осуществлять видеозапись хода проведения демонстрационного экзамена. 

Видеоматериалы о проведении демонстрационного экзамена в случае 

осуществления видеозаписи подлежат хранению в образовательной организации не 

менее одного года с момента завершения демонстрационного экзамена. 

Явка выпускника, его рабочее место, время завершения выполнения 

задания демонстрационного экзамена подлежат фиксации главным экспертом в 

протоколе проведения демонстрационного экзамена. 

В случае удаления из центра проведения экзамена выпускника, лица, 

привлеченного к проведению демонстрационного экзамена, или присутствующего в 

центре проведения экзамена, главным экспертом составляется акт об удалении. 

Результаты ГИА. выпускника, удаленного из центра проведения экзамена, 

аннулируются ГЭК, и такой выпускник признается ГЭК не прошедшим ГИА 

по неуважительной причине. 

Главный эксперт сообщает выпускникам о течении времени выполнения 

задания демонстрационного экзамена каждые 60 минут, а также за 30 и 5 минут до 

окончания времени выполнения задания. 

После объявления главным экспертом окончания времени выполнения 

заданий выпускники прекращают любые действия по выполнению заданий 

демонстрационного экзамена. 

Технический эксперт обеспечивает контроль за безопасным завершением 

работ выпускниками в соответствии с требованиями производственной безопасности и 

требованиями охраны труда. 



 

Выпускник по собственному желанию может завершить выполнение задания 

досрочно, уведомив об этом главного эксперта. 

Результаты выполнения выпускниками заданий демонстрационного экзамена 

подлежат фиксации экспертами экспертной группы в соответствии с 

требованиями комплекта оценочной документации и задания демонстрационного 

экзамена. 

По решению ГЭК результаты демонстрационного экзамена, проведенного при 

участии оператора, в рамках промежуточной аттестации по итогам освоения 

профессионального модуля по заявлению выпускника могут быть учтены при 

выставлении оценки по итогам ГИА в форме демонстрационного экзамена. 

 

4. Процедура проведения государственной итоговой аттестации 

для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья, 

детей-инвалидов и инвалидов 
 

Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья 

и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов проводится ГИА с учетом 

особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких выпускников (далее - индивидуальные особенности). 

При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 

- проведение ГИА для выпускников с ограниченными возможностями 

здоровья, выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов в одной аудитории 

совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если 

это не создает трудностей для выпускников при прохождении ГИА; 

-         присутствие в     аудитории, центре проведения экзамена тьютора, 

ассистента, оказывающих      выпускникам      необходимую      техническую      помощь      с      

учетом      и 

индивидуальных особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать и 

оформить задание, общаться с членами ГЭК, членами экспертной группы); 

- пользование необходимыми выпускникам техническими средствами при 

прохождении ГИА с учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в 

аудитории, туалетные и другие помещения, а также их пребывания в указанных 

помещениях (наличие пандусов, поручней, расширенных дверных проемов, лифтов, 

при отсутствии лифтов аудитория должна располагаться на первом этаже, наличие 

специальных кресел и других приспособлений). 

Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение 

следующих требований в зависимости от категорий выпускников с ограниченными 

возможностями здоровья, выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов: 

а) для слепых: 

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке ГИА, комплект 

оценочной документации, задания демонстрационного экзамена оформляются 

рельефно-точечным шрифтом по системе Брайля или в виде электронного документа, 

доступного с помощью компьютера со специализированным программным 

обеспечением для слепых, или зачитываются ассистентом; 

- письменные задания выполняются на бумаге рельефно-точечным шрифтом по 

системе Брайля или на компьютере со специализированным программным обеспечением 

для слепых, или надиктовываются ассистенту; 

- выпускникам для выполнения задания при необходимости предоставляется 

комплект письменных принадлежностей и бумага для письма рельефно-точечным 

шрифтом Брайля, компьютер со специализированным программным обеспечением для 

слепых; 



 

б) для слабовидящих: 

- обеспечивается индивидуальное равномерное освещение не менее 300 люкс; 

- выпускникам для выполнения задания при необходимости

 предоставляется увеличивающее устройство; 

- задания для выполнения, а также инструкция о порядке проведения 

государственной аттестации оформляются увеличенным шрифтом; 

в) для глухих и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного 

пользования, при необходимости предоставляется звукоусиливающая аппаратура 

индивидуального пользования; 

- по их желанию государственный экзамен может проводиться в письменной форме; 

г) для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (с тяжелыми 

нарушениями двигательных функций верхних конечностей или отсутствием верхних 

конечностей): 

- письменные задания выполняются на компьютере со

 специализированным программным обеспечением или надиктовываются ассистенту; 

- по их желанию государственный экзамен может проводиться в устной форме; 

д) также для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями 

здоровья и выпускников из числа детей-инвалидов и инвалидов создаются иные 

специальные условия проведения ГИА в соответствии с рекомендациями 

психолого-медико-педагогической комиссии (далее - ПМПК), справкой, 

подтверждающей факт установления инвалидности, выданной федеральным 

государственным учреждением медико-социальной экспертизы (далее - справка). 

Выпускники или родители (законные представители)

 несовершеннолетних выпускников не позднее чем за 3 месяца 

до начала ГИА подают в образовательную организацию письменное заявление о 

необходимости создания для них специальных условий при проведении ГИА с 

приложением копии рекомендаций ПМПК, а дети-инвалиды, инвалиды - оригинала 

или заверенной копии справки, а также копии рекомендаций ПМПК при наличии. 
 

5. Оценивание результатов государственной итоговой аттестации 

Результаты проведения ГИА оцениваются с проставлением одной из 

отметок: "отлично", "хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" - и 

объявляются в тот же день после оформления протоколов заседаний ГЭК. 

Критерии оценки демонстрационного экзамена: 

Процедура оценивания результатов выполнения заданий демонстрационного 

экзамена базового уровня осуществляется членами экспертной группы по 100-

балльной системе в соответствии с требованиями комплекта оценочной документации. 

Оценка уровня и качества подготовки выпускника осуществляется при помощи 

фонда оценочных средств. 

 Фонд оценочных средств для проведения демонстрационного экзамена, 

составленный на основании комплекта оценочной документации по направлению «Повар, 

кондитер» (КОД 43.01.09-1-2024), разработанных ФГБОУ ДПО ИРПО (оператор 

демонстрационного экзамена базового и профильного уровней), предоставляет 

площадка-организатор.  

Баллы выставляются в протоколе проведения демонстрационного экзамена, 

который подписывается каждым членом экспертной группы и утверждается главным 

экспертом после завершения экзамена для экзаменационной группы. 

При выставлении баллов присутствует член ГЭК, не входящий в экспертную 

группу, присутствие других лиц запрещено. 

Подписанный членами экспертной группы и утвержденный главным 

экспертом протокол проведения демонстрационного экзамена далее передается в ГЭК 



 

для выставления оценок по итогам ГИА. 

Оригинал протокола проведения демонстрационного экзамена передается на 

хранение в образовательную организацию в составе архивных документов. 

Статус победителя, призера чемпионатов профессионального мастерства, 

проведенных Агентством (Союзом "Агентство развития профессиональных сообществ и 

рабочих кадров "Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)") либо 

международной организацией "WorldSkills International", в том числе "WorldSkills 

Europe" и "WorldSkills Asia", и участника национальной сборной России по 

профессиональному мастерству по стандартам "Ворлдскиллс" выпускника по профилю 

осваиваемой образовательной программы среднего профессионального образования 

засчитывается в качестве, оценки "отлично" по демонстрационному экзамену в рамках 

проведения ГИА по данной образовательной программе среднего профессионального 

образования. 

В случае досрочного завершения ГИА выпускником по независящим от него 

причинам результаты ГИА оцениваются по фактически выполненной работе, или по 

заявлению такого выпускника ГЭК принимается решение об аннулировании 

результатов ГИА, а такой выпускник признается ГЭК не прошедшим ГИА по 

уважительной причине. 

Решения ГЭК принимаются на закрытых заседаниях простым большинством 

голосов членов ГЭК, участвующих в заседании, при обязательном присутствии 

председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании ГЭК является решающим. 

Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем 

ГЭК, в случае его отсутствия заместителем ГЭК и секретарем ГЭК и хранится 

в архиве образовательной организации. 

Выпускникам, не прошедшим ГИА по уважительной причине, в том числе 

не явившимся для прохождения ГИА по уважительной причине (далее - 

выпускники, не прошедшие ГИА по уважительной причине), предоставляется 

возможность пройти ГИА без отчисления из образовательной организации. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, в том числе 

не явившиеся для прохождения ГИА без уважительных причин (далее - 

выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине) и выпускники, 

получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, могут быть допущены 

образовательной организацией для повторного участия в ГИА не более двух раз. 

Дополнительные заседания ГЭК организуются в установленные 

образовательной организацией сроки, но не позднее четырех месяцев после подачи 

заявления выпускником, не прошедшим ГИА по уважительной причине. 

Выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной причине, и 

выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, отчисляются из 

образовательной организации и проходят ГИА не ранее чем через шесть месяцев после 

прохождения ГИА впервые. 

Для прохождения ГИА выпускники, не прошедшие ГИА по неуважительной 

причине, и выпускники, получившие на ГИА неудовлетворительные результаты, 

восстанавливаются в образовательной организации на период времени, установленный 

образовательной организацией самостоятельно, но не менее предусмотренного 

календарным учебным графиком для прохождения ГИА соответствующей 

образовательной программы среднего профессионального образования. 

 

6. Порядок апелляции и пересдачи государственной итоговой аттестации 
 

По результатам ГИА выпускник имеет право подать в апелляционную 

комиссию письменную апелляцию о нарушении, по его мнению, Порядка и (или) 



 

несогласии с результатами ГИА (далее - апелляция). 

Апелляция подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями)   несовершеннолетнего выпускника  в  апелляционную комиссию 

образовательной организации. 

Апелляция о нарушении Порядка подается непосредственно в день проведения 

ГИА, в том числе до выхода из центра проведения экзамена. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее 

следующего рабочего дня после объявления результатов ГИА. 

Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих 

дней с момента ее поступления. 

Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава ГЭК. 

Апелляционная комиссия состоит из председателя апелляционной комиссии, не 

менее пяти членов апелляционной комиссии и секретаря апелляционной комиссии 

из числа педагогических работников образовательной организации, не входящих в 

данном учебном году в состав ГЭК. Председателем апелляционной комиссии может 

быть назначено лицо из числа руководителей или заместителей руководителей 

организаций, осуществляющих образовательную деятельность, соответствующую 

области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, 

представителей организаций-партнеров или их объединений, включая экспертов, при 

условии, что направление деятельности данных представителей соответствует области 

профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники, при условии, что 

такое лицо не входит в состав ГЭК. 

Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием 

не менее двух третей ее состава. 

На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей ГЭК, а также главный эксперт при проведении ГИА в форме 

демонстрационного экзамена. 

При проведении ГИА в форме демонстрационного экзамена по решению 

председателя апелляционной комиссии к участию в заседании комиссии могут быть 

также привлечены члены экспертной группы, технический эксперт. 

По решению председателя апелляционной комиссии заседание 

апелляционной комиссии может пройти с применением средств видео, 

конференц-связи, а равно посредством предоставления письменных пояснений по 

поставленным апелляционной комиссией вопросам. 

Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при 

рассмотрении апелляции. 

С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из 

родителей (законных представителей). 

Указанные лица должны при себе иметь документы, удостоверяющие 

личность. Рассмотрение апелляции не является пересдачей ГИА. 

При рассмотрении апелляции о нарушении Порядка апелляционная 

комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из 

следующих решений: 

об отклонении апелляции, если изложенные в ней сведения о нарушениях Порядка 

не подтвердились и (или) не повлияли на результат ГИА; 

об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней сведения о 

допущенных нарушениях Порядка подтвердились и повлияли на результат ГИА. 

В последнем случае результаты проведения ГИА подлежат аннулированию, в 

связи с чем протокол о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня 

передается в ГЭК для реализации решения апелляционной комиссии. Выпускнику 

предоставляется возможность пройти ГИА в дополнительные сроки, 



 

установленные образовательной организацией без отчисления такого выпускника из 

образовательной организации в срок не более четырех месяцев после подачи апелляции. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при прохождении демонстрационного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего 

рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную 

комиссию протокол заседания ГЭК, протокол проведения демонстрационного 

экзамена, письменные ответы выпускника (при их наличии), результаты работ 

выпускника, подавшего апелляцию, видеозаписи хода проведения демонстрационного 

экзамена (при наличии). 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при защите дипломного проекта (работы), секретарь ГЭК не позднее следующего 

рабочего дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию 

дипломный проект (работу), протокол заседания ГЭК. 

В случае рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными 

при сдаче государственного экзамена, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего 

дня с момента поступления апелляции направляет в апелляционную комиссию протокол 

заседания ГЭК, письменные ответы выпускника (при их наличии). 

В результате рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА 

апелляционная комиссия принимает решение об отклонении апелляции и сохранении 

результата ГИА либо об удовлетворении апелляции и выставлении иного результата ГИА. 

Решение апелляционной комиссии не позднее следующего рабочего дня передается в 

ГЭК. Решение апелляционной комиссии является основанием для аннулирования 

ранее выставленных 

результатов ГИА выпускника и выставления новых результатов в соответствии с 

мнением апелляционной комиссии. 

Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. 

При равном числе голосов голос председательствующего на заседании апелляционной 

комиссии является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего 

апелляцию выпускника в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной 

комиссии. 

Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не 

подлежит. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который 

подписывается председателем (заместителем председателя) и секретарем 

апелляционной комиссии и хранится в архиве образовательной организации. 
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