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РАЗДЕЛ 1. ОБЩИЕ ПОЛОЖЕНИЯ 

1.1. Настоящая основная образовательная программа (далее ПООП) по  специальности 

среднего профессионального образования разработана на основе федерального 

государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, разработанного в 2020 году в рамках 

проекта «Разработка моделей интенсификации освоения образовательных программ в 

условиях актуализации федеральных государственных образовательных стандартов и 

оптимизации образовательного процесса в образовательных организациях, реализующих 

программы среднего профессионального образования» (далее ФГОС СПО). 

ПООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего профессионального 

образования по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, примерные условия образовательной 

деятельности. 

ПООП разработана для реализации образовательной программы на базе среднего 

общего образования. 

Образовательная программа, разработана на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО с 

учетом получаемой специальности и настоящей ПООП СПО. 

 
1.2. Нормативные основания для разработки ПООП: 

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

Российской Федерации»; 

 Указ Президента РФ от 7 мая 2018 г. № 204 «О национальных целях и 

стратегических задачах развития Российской Федерации на период до 2024 года» 

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

Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 30 июля 2013 г., регистрационный № 29200), с изменением, 

внесенным приказам Минобрнауки России от 22 января 2014 г. № 31 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 7 марта 2014 г., регистрационный № 31539) 

и от 15 декабря 2014 г. № 1580 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 15января 2015 г., регистрационный № 35545); 

 Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. № 968 «Об утверждении 

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам 

среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством юстиции 

Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306),с изменениями, 

внесенными приказами Минобрнауки России от 31 января 2014 г. № 74 (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 5 марта 2014 г., регистрационный № 31524) 

и от 17 ноября 2017 г. № 1138 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской 

Федерации 12декабря 2017 г., регистрационный №49221); 

 Приказ Минобрнауки России от 18 апреля 2013 г. № 291 «Об утверждении 

Положения о практике обучающихся, осваивающих основные профессиональные 

образовательные программы среднего профессионального образования» (зарегистрирован 

Министерством юстиции Российской Федерации 14 июня 2013 г., регистрационный № 28785), 

с изменениями, внесенными приказом Минобрнауки России от 18 августа 2016 г. 

№1061 (зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 7 сентября 2016 г., 

регистрационный №43586)); 

 Письмо Минобрнауки России от 20 июля 2015 № 06-846 «О Методических 

рекомендациях по организации учебного процесса и выполнению выпускной 
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квалификационной работы в сфере СПО»; 

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

рекомендациях» (вместе с «Методическими рекомендациями по реализации федеральных 

государственных образовательных стандартов среднего профессионального образования по 

50 наиболее востребованным и перспективным профессиям и специальностям»); 

 Распоряжение Минпросвещения России от 01 апреля 2020 № Р-42 «Об 

утверждении Методических рекомендаций о проведении аттестации с использованием 

механизма демонстрационного экзамена»; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

08.09.2015 г. № 610н «Об утверждении профессионального стандарта «33.011 Повар»» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 29 сентября 2015 г., 

регистрационный № 39023); 4-й и 5-й уровни квалификации; 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

07.09.2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 Кондитер» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 21 сентября 2015 г., 

регистрационный № 38940); 

 Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 

01.12.2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 25 декабря 2015 г., 

регистрационный № 40270); 

 Наименование технических   описаний   компетенций   Ворлдскиллс   Россия: 

«Поварское дело», «Кондитерское дело». 

 
1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

ФГОС СПО – Федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа; 

ОВД – основной вид деятельности; 

ОК – общие компетенции; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ПК – профессиональные компетенции; 

МДК – междисциплинарный курс; 

КУГ – календарный учебный график; 

ИУП – индивидуальный учебный план; 

ДПО – дополнительное профессиональное образование; 

ПА – промежуточная аттестация; 

ГИА – государственная итоговая аттестация; 

Цикл ОГСЭ - Общий гуманитарный и социально-экономический цикл; 

Цикл ЕН- Математический и общий естественнонаучный цикл.
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РАЗДЕЛ 2. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

Квалификация, присваиваемая выпускникам образовательной программы: Специалист 

поварского и кондитерского дела. 

Формы получения образования: допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 

Формы обучения: очная. 

Объем образовательной программы, реализуемой на базе среднего общего образования 

по квалификации: Специалист поварского и кондитерского дела – 5490 академических часов. 

Срок получения образования по образовательной программе, реализуемой на базе 

основного общего образования по квалификации: Специалист поварского и кондитерского дела 

– 3 года 10 месяцев. 

 
РАЗДЕЛ 3. ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

ВЫПУСКНИКА 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников4: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных 

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

 
3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемым квалификациям 

(сочетаниям квалификаций п.1.11/1.12 ФГОС)5 

Наименование основных видов 

деятельности (из п. 3.3.) 

Наименование 

профессиональных модулей 

Квалификация 

Специалист поварского 

и кондитерского дела 

ВД.01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

ПМ.01. Организация и ведение 

процессов приготовления и 

подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

осваивается 

ВД.02. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления, подготовки к 

презентации и реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.02. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

 

4Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 29 сентября 2014 г. № 667н 

«О реестре профессиональных стандартов (перечне видов профессиональной деятельности)» 

(зарегистрирован Министерством юстиции Российской Федерации 19 ноября 2014 г., регистрационный № 

34779). 
5 В примерной программе таблица заполняется по всем указанным в п. 1.11/1.12 ФГОС 

квалификациям (сочетаниям квалификаций). В случае наличия только одной квалификации или 

одного сочетания квалификаций, в таблице сохраняется только один столбец. 



8  

ВД.03. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных 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 к 

презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.04. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

ПМ.05. Организация и ведение 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

осваивается 

ВД.06. Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности 

подчиненного персонала 

осваивается 

Выполнение работ по одной или 

нескольким профессиям 

рабочих, должностям служащих 

 Повар 

Кондитер 
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РАЗДЕЛ 4. ПЛАНИРУЕМЫЕ РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

4.1. Общие компетенции 
 
 

Код Формулировка 

компетенции 

Знания, умения 

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; 

составлять план действия; определять 

необходимые ресурсы; 

владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; 

реализовывать 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 

профессиональной деятельности 

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 

Знания: номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать собственное 

Умения: определять актуальность 

нормативно-правовой документации в 

профессиональной деятельности; применять 
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профессиональное и 

личностное развитие. 

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, применять стандарты 
антикоррупционного поведения; 

Умения: описывать значимость своей 

профессии (специальности); применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

Знания: сущность гражданско-

патриотической позиции, общечеловеческих 

ценностей; значимость профессиональной 

деятельности по профессии (специальности); 

стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

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 (специальности) 

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 
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деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения, 

характерными для данной профессии 

(специальности) 

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 

(специальности); 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 иностранных 

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 объяснять 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 Использовать знания по 

финансовой грамотности, 

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 
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источники финансирования 

Знания: 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 

 

Практический опыт; умения; знания 

ВД.1. 

Организация 

ведения 

процессов 

приготовлени

я и 

подготовки к 

презентации 

и реализации 

полуфабрика

тов для блюд, 

кулинарных 
изделий 

ПК 1.1. 

Организовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов  для 

приготовления 

полуфабрикатов 

в соответствии с 

инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: 

 выполнять подготовку рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с заказом, планом работы; 

  осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 

полуфабрикатов 

сложного 
ассортимент

а 

 Умения: 

 выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 составлять заявку и обеспечивать получение 

продуктов для производства полуфабрикатов по количеству 

и качеству в соответствии с заказом; 

 оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

 объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

видом работ и требованиями инструкций, регламентов, 

стандартов чистоты; 

 обеспечивать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

 обеспечивать ь своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, разъяснять 

ответственность за несоблюдение санитарно- гигиенических 
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требований, техники безопасности, пожарной безопасности 

в процессе работы; 

 демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

 обеспечивать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованного сырья, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 

сроков хранения 
Знания: 

 знать процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов; 

 системы охраны труда, пожарной безопасности и 

техники безопасности при выполнении работ; 

 санитарно-гигиенические требования к процессам 

приготовления полуфабрикатов, в том числе система 

анализа, оценки и управления опасными факторами (система 

ХАССП); 

 методы контроля качества сырья, продуктов для 

приготовления полуфабрикатов; 

 способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности для приготовления полуфабрикатов; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды для приготовления полуфабрикатов и правила ухода 

за ними; 

 последовательность выполнения технологических 

операций; требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

 возможные последствия нарушения санитарии и 

гигиены; 

 виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

 правила утилизации отходов; 

 виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

 виды кухонных ножей, правила подготовки их к 

работе, ухода за ними и их назначение 
ПК 1.2. 
Осуществлять 

Практический опыт: 
выполнять обработку, подготовку экзотических и редких 
видов 
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 обработку, 

подготовку 

экзотических и 

редких видов 

сырья: овощей, 

грибов, рыбы, 

нерыбного 

водного сырья, 

дичи 

 сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи в соответствии с технологическими 

требованиями и регламентами безопасности; 

 осуществлять контроль качества и безопасности, 

упаковки, хранения обработанного сырья с учетом 

требований безопасности; 

 обеспечивать ресурсосбережение 

 контролировать рациональное использование сырья, 

продуктов и материалов с учетом нормативов; 

 определять степень зрелости, кондицию, сортность 

сырья, в т.ч. регионального, выбирать соответствующие 

методы обработки, определять кулинарное назначение; 
 

 контролировать, осуществлять размораживание 

замороженного сырья, вымачивание соленой рыбы, 

замачивания сушеных овощей, грибов различными способами 

с учетом требований по безопасности и кулинарного 

назначения; 

 применять регламенты, стандарты и нормативно-

техническую документацию; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинирование, 

применение различных методов обработки, подготовки 

экзотических и редких видов сырья с учетом его вида, 

кондиции, размера, технологических свойств, кулинарного 

назначения; 

 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение обработанного сырья с учетом 

требований к безопасности (ХАССП); 

 контролировать соблюдение правил утилизации 

непищевых отходов 

Знания: 
знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для обработки экзотических и редких 

видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, дичи; 

методы обработки экзотических и редких видов сырья: 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи; 

способы сокращения потерь сырья, продуктов при их 

обработке, хранении; 

способы удаления излишней горечи из экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, дичи; 

санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов, хранения неиспользованного сырья и 

обработанных овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, домашней птицы, дичи; 
формы, техника нарезки, формования, экзотических и 

редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного сырья, дичи 
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ПК 1.3. 
Проводить 
приготовление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 
выполнять приготовление полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

выполнять подготовку к презентации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 
выполнять подготовку к реализации полуфабрикатов для 
блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 
Умения: 
 выполнять и контролировать приготовление и подготовку 

к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных изделий сложного ассортимента оценивать 
качество и соответствие технологическим требованиям 
приготовления полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
сложного ассортимента с учетом требований к качеству и 
безопасности пищевых продуктов и согласно заказу; 

 
   соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения 

специй, приправ, пряностей; 

 владеть, контролировать применение техники работы с 

ножом при нарезке, измельчении вручную полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

 выбирать в зависимости от кондиции, вида сырья, 

требований заказа, применять техники шпигования, 

фарширования, формования, панирования, различными 

способами полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента; 

 осуществлять выбор, подготовку пряностей и приправ, 

их хранение в измельченном виде; 

 проверять качество готовых полуфабрикатов перед 

комплектованием, упаковкой на вынос; 

 осуществлять выбор материалов, посуды, контейнеров 

для упаковки, эстетично упаковывать на вынос; 

 выполнять соблюдение условий, сроков хранения, 

товарного соседства скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов; 

 соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 

порционировании (комплектовании); 
применять различные техники порционирования 

(комплектования) полуфабрикатов с учетом 
ресурсосбережения) 
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Знания: 

 знать процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, 

условия и сроки хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного ассортимента; 

 современные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента из различных 

видов сырья в соответствии с заказом; 

 правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды; 

 способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности сырья, продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

 технику порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос и маркирования полуфабрикатов; 

 правила складирования упакованных полуфабрикатов; 

требования к условиям и срокам хранения упакованных 
полуфабрикатов 

ПК 1.4. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

полуфабрикатов 

с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

 выполнять разработку, адаптации рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ведении расчетов с потребителем, оформлении и 

презентации результатов проработки. 
Умения: 

 выполнять и контролировать разработку, адаптацию 

рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 выбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептур 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания, требований по 

безопасности продукции; 

 соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

 выбирать форму, текстуру п/ф с учетом способа 

последующей термической обработки; 

 комбинировать разные методы приготовления п/ф с 

учетом особенностей заказа, кондиции сырья, требований к 

безопасности готовой продукции; 

 проводить проработку новой или адаптированной 

рецептуры и анализировать результат, определять направления 

корректировки рецептуры; 

 изменять рецептуры полуфабрикатов с учетом 

особенностей заказа, сезонности, кондиции, размера, формы 

сырья; 

 рассчитывать количество сырья, продуктов, массу 

готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом 

норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении 
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полуфабрикатов; 

 оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; представлять результат проработки (полуфабрикат, 
разработанную документацию) руководству; 
проводить мастер-класс для представления результатов 
разработки новой рецептуры и презентации 

Знания: 

 знать процессы подготовки рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления 

полуфабрикатов с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 новые высокотехнологичные продукты и 

инновационные способы их обработки, подготовки, 

хранения (непрерывный холод, шоковое охлаждение и 

заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

 современное высокотехнологичное оборудование и 

способы его применения; 

 принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями 

и приправами; 

 правила организации проработки рецептур; 

правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода полуфабрикатов; 

правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

 правила расчета себестоимости полуфабрикатов 
ВД.2. Органи- 
зация и 

ведение 

процессов 

приготовлени

я, 

оформления 

и подготовки 

к презентации 

и реализации 

горячих 

блюд, 

кулинарных 
изделий, 
закусок 
сложного 
ассортимента 
с учетом 
потребностей 
различных 
категорий 
потребителей, 

ПК 2.1. Органи- 
зовывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, 

материалов для 

приготовления 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 
ассортимента в 
соответствии с 
инструкциями и 
регламентами 

Практический опыт: 

 выполнять подготовку рабочих мест к безопасной 

работе и эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, сырья и материалов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 обеспечивать наличие качественных сырья, 

материалов, продуктов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий 

ресурсосбережения и безопасности упаковки и хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента 
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видов и форм 
обслуживания 

  

Умения: 

 выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

 составлять заявку и обеспечивать получение продуктов 

для производства горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребности и имеющихся 

условий хранения; 

 распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

 объяснять правила и демонстрировать приемы 

безопасной эксплуатации, контролировать выбор и 

рациональное размещение на рабочем месте производственного 

инвентаря и технологического оборудования посуды, сырья, 

материалов в соответствии с видом работ требованиями 

инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

 контролировать соблюдение правил техники 

безопасности, пожарной безопасности, охраны труда на 

рабочем месте; 

 контролировать своевременность текущей уборки 

рабочих мест в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, разъяснять ответственность за 

несоблюдение санитарно- гигиенических требований, техники 

безопасности, пожарной безопасности в процессе работы; 

 демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте; 

 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 
продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), 
сроков хранения 
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Знания: 

 знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента; 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техники безопасности при выполнении работ для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

 методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними; 

 последовательность выполнения технологических 

операций для приготовления горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента; 

 требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; 

 возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

 виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

 правила утилизации отходов; 

 виды, назначение упаковочных материалов, способы 

хранения сырья и продуктов; 

 виды кухонных ножей, других видов инструментов, 

инвентаря, правила подготовки их к работе, ухода за ними и их 

назначение 
 

ПК 2.2. Осуще- 
ствлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

супов сложного 

ассортимента с 

учетом 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к презентации и реализации супов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 
обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации супов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 
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потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве и осуществлять выбор в 

соответствии с технологическими требованиями, оценивать 

качество и безопасность основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов сложного 

ассортимента; 

 осуществлять взвешивание, измерение продуктов, 

входящих в состав супов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов 

на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых супов; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса и 

оценивать качество органолептическим способом супов 

сложного ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

 контролировать температуру подачи супов; 

 организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость супов; 

 вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем на 

раздаче; консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд. 
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 контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных супов сложного 

ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав супов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления супов сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов 

на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить супы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых супов; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса 

оценивать качество органолептическим способом супов 

сложного ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации 

хранения; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных супов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

 контролировать температуру подачи супов; 

 организовывать хранение сложных супов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос: рассчитывать стоимость супов; 

 вести учет реализованных супов с прилавка/раздачи; 
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поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

 консультировать потребителей;  

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

 ПК 2.3. Осущест- 

влять 

приготовление, 

непродолжительн

о е хранение 

горячих соусов 

сложного 

ассортимента 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов сложного ассортимента 

Умения: 

 выполнять и контролировать процессы приготовления, 

творческого оформления и подготовки к презентации и 

реализации соусов сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных соусов сложного 

ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав соусов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в 

соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для соусов 

сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием 

сезонных видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов 

на основе принципов взаимозаменяемости, региональными 

особенностями в приготовлении пищи, формой и способом 

обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых соусов; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса, 

оценивать качество органолептическим способом соусов 

сложного ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для соусов, готовые соусы для организации 

хранения; 
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 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных соусов; сервировать 

для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

 контролировать температуру подачи соусов; 

 организовывать хранение сложных соусов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки на 

вынос,  рассчитывать стоимость соусов; 

 ести учет реализованных соусов с прилавка/раздачи; 

поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

 консультировать потребителей;  

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации соусов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода соусов сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

соусов; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных соусов; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для соусов, готовых соусов с учетом требований к 

безопасности; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления соусов 

сложного ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления соусов сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техники порционирования, варианты оформления сложных 

соусов для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи соусов сложного 

ассортимента; 
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 температура подачи соусов сложного ассортимента; правила 

разогревания охлажденных, замороженных соусов; 

 требования к безопасности хранения соусов сложного 

ассортимента; 

 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

соусов; правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 2.4. Осущест- 
влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд и 

гарниров из 

овощей, круп, 

бобовых, 

макаронных 

изделий 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к презентации и реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд и гарниров из овощей, 

круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить горячих блюд и 

гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд и гарниров из 



25  

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

 организовывать, контролировать, выполнять порционирование, 

оформление сложных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

 контролировать температуру подачи горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий; 

 организовывать хранение сложных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

 рассчитывать стоимость горячих блюд и гарниров из 

овощей круп, бобовых, макаронных изделий; 

 вести учет реализованных горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий с прилавка/раздачи; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 
  

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовку и презентации и реализации горячих блюд и гарниров из 

овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, 

макаронных изделий сложного приготовления; 

 нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

варианты сочетания основных продуктов с другими ингредиентами 

для создания гармоничных горячих блюд и гарниров из овощей, круп, 

бобовых, макаронных изделий, варианты подбора пряностей и 

приправ; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок с учетом требований к безопасности; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

 требования к безопасности хранения горячих блюд и гарниров 

из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного 

ассортимента; 

 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных 

изделий; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК 2.5. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд из 

яиц, творога, сыра, 

муки сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд 

из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента;  

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 

яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа подачи, 

требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; сервировать для подачи с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

 контролировать температуру подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

 организовывать хранение сложных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки с учетом требований к безопасности готовой 
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продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

 рассчитывать стоимость горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки;  

 вести учет реализованных горячих блюд из яиц, творога, сыра, 

муки с прилавка/раздачи; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

 консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из яиц, творога, 

сыра, муки сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки, готовых 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки с учетом требований к 

безопасности; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного 

ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техники порционирования, варианты оформления сложных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

 температура подачи горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки 



28  

сложного ассортимента; 

 правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 

блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

 требования к безопасности хранения горячих блюд из яиц, 

творога, сыра, муки сложного ассортимента; 

 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить горячих блюд из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 
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исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья, готовые блюда для организации хранения; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

 контролировать температуру подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

 организовывать хранение сложных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 рассчитывать стоимость горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья; 

 ести учет реализованных горячих блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с прилавка/раздачи; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовых горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления горячих 
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блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техника порционирования, варианты оформления сложных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

 температура подачи горячих блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья сложного ассортимента; 

 правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 требования к безопасности хранения горячих блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 2.7. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих блюд 

из мяса, 

домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 

блюдиз мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

 осуществлять выбор в соответствии с технологическими 

требованиями, оценивать качество и безопасность основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 
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видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить горячие блюда из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовые блюда для организации хранения; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; 

 контролировать температуру подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

 организовывать хранение сложных горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

 вести учет реализованных горячих блюд из мяса, 

домашнейптицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

  Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовке к презентации и реализации горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

  нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных горячих блюд из мяса, 
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домашней птицы, дичи, кролика; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика, 

готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техника порционирования, варианты оформления сложных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи горячих блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

 температура подачи горячих блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

 правила разогревания охлажденных, замороженных горячих 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

 правила общения, техника общения, ориентированная на 

потребителя; базовый словарный запас на иностранном языке 
 

ПК 2.8. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию 

рецептур горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с  

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

 выполнять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 оформлении и подготовки к презентации и реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ведении расчетов с потребителем 

Умения: 

 выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности продукции; 

 соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 
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 выбирать форму, текстуру горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

 комбинировать разные методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

 проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

 изменять рецептуры горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

 рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

 оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; представлять результат проработки (готовые горячие 

блюда, кулинарные изделия, закуски, разработанную документацию) 

руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

Знания: 

 знать процессы разработки, адаптации рецептур горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 наиболее актуальные в регионе традиционные и 

инновационные методы, техники приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

 новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

 современное высокотехнологиченое оборудование и способы 

его применения; принципы, варианты сочетаемости основных 

продуктов с дополнительными ингредиентами, пряностями и 

приправами; 

 правила организации проработки рецептур; 

 правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода горячих блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

 правила расчета себестоимости горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

ВД 3. Органи- 
зация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

ПК 3.1. Организо- 
вывать подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

 выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов, 

 продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 
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изделий, 

закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

 обслуживания 

безопасности упаковки и хранения холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Умения: 

 выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с инструкциями 

и регламентами; 

 контролировать хранение, расход полуфабрикатов, пищевых 

продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

 составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства холодных блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

 оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

 объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение 

на рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

 контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

 контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

 демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

Знания: 

 знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, 

техникибезопасности при выполнении работ; 

 санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

 методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

 последовательность выполнения технологических операций; 

требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды; возможные 

последствия нарушения санитарии и гигиены; 

 виды, назначение, правила применения и безопасного 
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хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

 правила утилизации непищевых отходов; 

 виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

 виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 
правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение 

 

ПК 3.2. Осущест- 
влять 

приготовление, 

непродолжительно 

е хранение 

холодных соусов, 

заправок с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания. 

Практический опыт: 

выполнять приготовления, непродолжительного хранения холодных 

соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания.. 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, 

непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для холодных 

соусов, заправок сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить соусы сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы 

продуктапри термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых соусов; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса, оценивать 

качество органолептическим способом холодных соусов, заправок 

сложного ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных соусов, заправок; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

 контролировать температуру подачи холодных соусов, 

заправок; организовывать хранение сложных холодных соусов, 

заправок с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
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организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

 рассчитывать стоимость холодных соусов, заправок; 

 вести учет реализованных холодных соусов, заправок с 

прилавка/раздачи; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

 знать процессы приготовления, непродолжительного хранения 

холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных соусов, заправок 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов к 

ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;  

 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

соусов; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных соусов, 

заправок; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства, алкогольных напитков и варианты их 

использования; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления 

холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных соусов, заправок сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техники порционирования, варианты оформления сложных 

холодных соусов, заправок для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

 температура подачи холодных соусов, заправок сложного 

ассортимента; 

 требования к безопасности хранения холодных соусов, 

заправок сложного ассортимента; 

 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных соусов, заправок; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 
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ПК 3.3. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации салатов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации салатов сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации салатов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных салатов сложного 

ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав салатов сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить салаты сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом особенностей 

заказа, способа подачи, требований к качеству и безопасности 

готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых салатов; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом салатов сложного 

ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных салатов; сервировать для 

подачи с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

форм и способов обслуживания; 

 контролировать температуру подачи салатов; 

 организовывать хранение сложных салатов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость салатов;. вести учет реализованных салатов 
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с прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с 

потребителем на раздаче; 

 консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном  языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформление и 

подготовки к презентации и реализации салатов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода салатов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

салатов; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных салатов; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 правила хранения заготовок для салатов с учетом требований к 

безопасности; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления салатов 

сложного ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления салатов сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техника порционирования, варианты оформления сложных 

салатов для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи салатов сложного 

ассортимента; 

 температура подачи салатов сложного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения салатов сложного 

ассортимента; 

 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 
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салатов; правила и техники общения, ориентированные на 

потребителя; 

 базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 3.4. 

 Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации канапе, 

холодных закусок 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и реализации канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить канапе, холодные 

закуски сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с 

учетом особенностей заказа, способа подачи, требований к качеству 

и безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы 

продукта при термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых канапе, холодных закусок; 

определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; предупреждать в процессе приготовления, 

выявлять и исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для супов, готовые супы для организации хранения; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных канапе, холодных закусок; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

 контролировать температуру подачи канапе, холодных 

закусок; организовывать хранение сложных канапе, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
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организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

рассчитывать стоимость канапе, холодных закусок; 

 вести учет реализованных канапе, холодных закусок с 

прилавка/раздачи; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 
владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на иностранном 
языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода канапе, холодных закусок 

сложного приготовления, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

канапе, холодных закусок; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных канапе, холодных 

закусок; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для канапе, холодных закусок, готовых канапе, холодных 

закусок с учетом требований к безопасности; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления канапе, 

холодных закусок сложного ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления канапе, холодных закусок сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техника порционирования, варианты оформления сложных 

канапе, холодных закусок для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи канапе, холодных 

закусок сложного ассортимента; 

 температура подачи канапе, холодных закусок сложного 

ассортимента; 

 правила разогревания охлажденных, замороженных канапе, 

холодных закусок; 

 требования к безопасности хранения канапе, холодных закусок 

сложного ассортимента; 
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 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

канапе, холодных закусок; 
правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 
базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

 ПК 3.5. Осущест- 

влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, нерыбного 

водного сырья 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, 

заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью, кондицией 

сырья; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 

рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 

подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при термической обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
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сырья, готовые холодные блюда из рыбы, нерыбного водного сырья 

для организации хранения; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; сервировать для подачи с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, форм и способов 

обслуживания; контролировать температуру подачи холодных блюд 

из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 организовывать хранение сложных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; рассчитывать 

стоимость холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 вести учет реализованных холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья с прилавка/раздачи; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

 знать процессы приготовление, творческое оформление и 

подготовку к презентации и реализации холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного приготовления, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья, 

готовых холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

сложного ассортимента; 
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 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техника порционирования, варианты оформления сложных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья для подачи; 

 иды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; методы сервировки и способы подачи 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного 

ассортимента; 

 температура подачи холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья сложного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья сложного ассортимента; 

 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 3.6. Осущест- 
влять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных блюд из 

мяса, домашней 

птицы, дичи, 

кролика сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в соответствии с 

рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней дичи, кролика 

сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить холодные блюда из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента в 

соответствии с рецептурой, с учетом особенностей заказа, способа 
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подачи, требований к качеству и безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

при кулинарной обработке; 

 обеспечивать безопасность готовых холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса оценивать 

качество органолептическим способом холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять 

иисправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественную продукцию; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных блюд, готовые блюда для организации 

хранения; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

  сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания;  

 контролировать температуру подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

 организовывать хранение сложных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

 организовывать, контролировать процесс упаковки на вынос: 

 рассчитывать стоимость холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

 вести учет реализованных холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика с прилавка/раздачи; 

 оддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе блюд 

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания ассортимент, рецептуры, характеристика, требования 

к качеству, примерные нормы выхода холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного приготовления, в том 

числе авторских, брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 
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 правила охлаждения и замораживания, размораживания 

заготовок для холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к безопасности; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика сложного 

ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техника порционирования, варианты оформления сложных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика сложного ассортимента; 

 температура подачи холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

 правила разогревания охлажденных, замороженных холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; требования к 

безопасности хранения холодных блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика сложного ассортимента; 

 правила упаковки на вынос, маркирования упакованных 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи, кролика; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 3.7. Осущест- 

влять разработку, 

адаптацию 

рецептур 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок, в 

том числе 

авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

 выполнять разработку, адаптацию рецептур холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных; 

 ведения расчетов с потребителями 

Умения: 

 выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 определять ароматических, красящих веществ для разработки 

рецептуры с учетом особенностей заказа, требований по 

безопасности продукции; 

 соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

 выбирать форму, текстуру холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом способа последующей термической обработки; 

 комбинировать разные методы приготовления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом особенностей заказа, требований к 

безопасности готовой продукции; 
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 проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результаты определять направления корректировки 

рецептуры; 

 изменять рецептуры холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 рассчитывать количество сырья по действующим методикам, с 

учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

 оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры и представлять результат проработки руководству; 

проводить мастер-класс и презентации для представления 

результатов разработки новой рецептуры 

Знания: 

 знать процессы разработки, адаптации рецептур холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 

консервирования и прочее); 

 современное высокотехнологиченое оборудование и способы 

его применения; 

 принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

 правила организации проработки рецептур; 

 правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

 правила расчета себестоимости холодных блюд, кулинарных 
изделий, закусок 

ВД 4. Органи- 
зация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации 

холодных и 

горячих 

десертов, 

напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

ПК 4.1. Организ- 
овывать 

подготовку 

рабочих мест, 

оборудования, 

сырья, материалов 

для приготовления 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Практический опыт: 

 выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов, сырья и материалов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 
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Умения: 

 выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков в соответствии с 

инструкциями и регламентами; 

 обеспечивать наличие, контролировать хранение, расход 

пищевых продуктов и материалов с учетом нормативов, требований к 

безопасности; контролировать ротацию неиспользованных 

продуктов в процессе производства; 

 составлять заявку и обеспечивать получение продуктов для 

производства холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

с учетом потребности и имеющихся условий хранения; 

 оценивать качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределять задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

 объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации, контролировать выбор и рациональное размещение на 

рабочем месте производственного инвентаря и технологического 

оборудования посуды, сырья, материалов в соответствии с видом 

работ требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

 контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте; 

 контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты, разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

 демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте повара; 

 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, неиспользованных полуфабрикатов, пищевых 

продуктов с учетом требований по безопасности (ХАССП), сроков 
хранения 

  

Знания: 

 знать процессы приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

 санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе требования системы анализа, 

оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

 методы контроля качества полуфабрикатов, пищевых 

продуктов; способы и формы инструктирования персонала в 

области обеспечения безопасных условий труда, качества и 

безопасности полуфабрикатов, пищевых продуктов; 

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

 последовательность выполнения технологических операций; 

 требования к личной гигиене персонала при подготовке 

производственного инвентаря и кухонной посуды;  

 возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

 виды, назначение, правила применения и безопасного 

хранения чистящих, моющих и дезинфицирующих средств; 

 правила утилизации непищевых отходов; 
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 виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

 виды кухонных ножей, других видов инструментов, инвентаря, 

правила подготовки их к работе, ухода за ними и их назначение. 

ПК 4.2. Осущес- 

твлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации холодных десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных десертов; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных десертов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной десертов; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов фруктов, ягод, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить холодные десерты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; минимизировать потери 

питательных веществ, массы продукта в процессе приготовления; 

 обеспечивать безопасность готовой продукции; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса холодные 

десерты; 

 оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных десертов сложного ассортимента; 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных десертов; 

 сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

 контролировать температуру подачи холодных десертов; 

организовывать хранение сложных холодных десертов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

 охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 
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учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

 организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

 рассчитывать стоимость холодных десертов; 

 вести учет реализованных холодных десертов с 

прилавка/раздачи; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе. 

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных десертов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных 

десертов сложного ассортимента; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, соусов, отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства и варианты их 

использования; 

 правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, правила композиции, 

коррекции цвета; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления 

холодных десертов сложного ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных десертов сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, отделочных полуфабрикатов, полуфабрикатов 

теста промышленного производства; 

 техника порционирования, варианты оформления холодных 

десертов сложного ассортимента для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; методы сервировки и способы подачи 

холодных десертов сложного ассортимента; 

 температура подачи холодных десертов сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения холодных 
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десертов сложного ассортимента; 

 правила маркирования упакованных холодных десертов 

сложного ассортимента; 

 правила общения с потребителями; 

базовый словарный запас в т.ч. на иностранном языке; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке. 

 ПК 4.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих десертов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 
презентации и реализации горячих десертов сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания. 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 

десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, 

продуктов на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих десертов; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих десертов сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления холодной кулинарной продукции 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить горячие десерты 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

в процессе приготовления; 

 обеспечивать безопасность готовой продукции; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 

десерты; 

 оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные десерты; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих десертов сложного ассортимента 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих десертов; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 
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 контролировать температуру подачи горячих десертов; 

организовывать хранение сложных горячих десертов с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

 охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

 организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

 рассчитывать стоимость горячих десертов; 

 вести учет реализованных горячих десертов с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе. 

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих десертов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода горячих десертов сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; 

 нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов 

пищевая, энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых 

горячих десертов сложного ассортимента; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, соусов промышленного 

производства и варианты их использования; 

 правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации десертов, сладких соусов к ним, напитков, правила 

композиции, коррекции цвета; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления горячих 

десертов сложного ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих десертов сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техника порционирования, варианты оформления горячих 

десертов сложного ассортимента для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента; 

 температура подачи горячих десертов сложного ассортимента; 
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требования к безопасности хранения горячих десертов сложного 

ассортимента; 

 правила маркирования упакованных горячих десертов 

сложного ассортимента; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.4. 
Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

холодных 

напитков сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к презентации и реализации холодных напитков сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации холодных 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных холодных напитков; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав холодных напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовленияхолодной кулинарной продукции 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания; 

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить холодные напитки 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

в процессе приготовления; 

 обеспечивать безопасность готовой продукции; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса холодные 

напитки; 

 оценивать качество органолептическим способом; 

предупреждать в процессе приготовления, выявлять и исправлять 

исправимые дефекты, отбраковывать недоброкачественные напитки; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для холодных напитков сложного ассортимента 

 организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных холодных напитков; 

сервировать для подачи с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, форм и способов обслуживания; 

 контролировать температуру подачи холодных напитков; 
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организовывать хранение сложных холодных напитков с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

 охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

 организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

 рассчитывать стоимость холодных напитков; 

 вести учет реализованных холодных напитков с 

прилавка/раздачи; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем на раздаче; 

консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, характеристика, требования к 

качеству, примерные нормы выхода холодных напитков сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых холодных 

напитков сложного ассортимента; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных десертов, напитков; 

варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, сиропов, соков 

промышленного производства и варианты их использования; 

 правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря; 

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления холодных напитков сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техника порционирования, варианты оформления холодных 

напитков сложного ассортимента для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи холодных напитков 

сложного ассортимента; 
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 температура подачи холодных напитков сложного 

ассортимента; требования к безопасности хранения холодных 

напитков сложного ассортимента; 

 правила маркирования упакованных холодных напитков 

сложного ассортимента; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном 

ПК 4.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление и 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

горячих напитков 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

презентации и реализации горячих напитков сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 
форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление и подготовку к презентации и реализации горячих 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 контролировать наличие, хранение и расход запасов, продуктов 

на производстве; 

 контролировать, осуществлять выбор в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 сочетать основные продукты с дополнительными 

ингредиентами для создания гармоничных горячих напитков; 

 контролировать, осуществлять взвешивание, измерение 

продуктов, входящих в состав горячих напитков сложного 

ассортимента в соответствии с рецептурой, заказом; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональное сырье, продукты для 

приготовления горячих напитков; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы приготовления в соответствии с 

заказом, способом обслуживания;  

 изменять, адаптировать рецептуру, выход порции в 

соответствии с особенностями заказа, использованием сезонных 

видов сырья, продуктов, заменой сырья и продуктов на основе 

принципов взаимозаменяемости, региональными особенностями в 

приготовлении пищи, формой и способом обслуживания и т.д.; 

 организовывать приготовление, готовить горячих напитков 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой, с учетом 

особенностей заказа, способа подачи блюд, требований к качеству и 

безопасности готовой продукции; 

 минимизировать потери питательных веществ, массы продукта 

в процессе приготовления; 

 обеспечивать безопасность готовой продукции; 

 определять степень готовности, доводить до вкуса горячие 

напитки; 

 оценивать качество органолептическим способом; 

 предупреждать в процессе приготовления, выявлять и 

исправлять исправимые дефекты, отбраковывать 

недоброкачественные напитки; 

 охлаждать и замораживать, размораживать отдельные 

полуфабрикаты для горячих напитков сложного ассортимента 
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  организовывать, контролировать, выполнять 

порционирование, оформление сложных горячих напитков;  

 сервировать для подачи с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, форм и способов обслуживания; 

 контролировать температуру подачи горячих напитков; 

 организовывать хранение сложных горячих напитков с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

 охлаждать и замораживать готовую кулинарную продукцию с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов; 

 организовывать, контролировать процесс подготовки к 

реализации (упаковки на вынос, для транспортирования, 

непродолжительного хранения, отпуска на раздачу и т.д.); 

 рассчитывать стоимость горячих напитков; 

 вести учет реализованных горячих напитков с 

прилавка/раздачи; поддерживать визуальный контакт с потребителем 

на раздаче; консультировать потребителей; 

 владеть профессиональной терминологией, в т.ч. на 

иностранном языке, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

 знать процессы и требования к подготовке рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов ассортимент, рецептуры, 

характеристика, требования к качеству, примерные нормы выхода 

горячих напитков сложного приготовления, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

 правила выбора, требования к качеству, принципы 

сочетаемости основных продуктов и дополнительных ингредиентов 

к ним; 

 характеристика региональных видов сырья, продуктов; нормы, 

правила взаимозаменяемости сырья и продуктов пищевая, 

энергетическая ценность сырья, продуктов, готовых горячих 

напитков сложного ассортимента; 

 варианты сочетания основных продуктов с другими 

ингредиентами для создания гармоничных напитков; 

 варианты подбора пряностей и приправ; 

 ассортимент вкусовых добавок, полуфабрикатов 

промышленного производства и варианты их использования; 

 правила выбора вина и других алкогольных напитков для 

ароматизации напитков, правила композиции, коррекции цвета; 

 виды, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и производственного инвентаря;  

 температурный режим, последовательность выполнения 

технологических операций; 

 современные, инновационные методы приготовления горячих 

напитков сложного ассортимента; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

приготовления горячих напитков сложного ассортимента; 

 способы оптимизации процессов приготовления с помощью 

использования высокотехнологичного оборудования, новых видов 

пищевых продуктов, полуфабрикатов промышленного 

производства; 

 техника порционирования, варианты оформления горячих 

напитков сложного ассортимента для подачи; 

 виды, назначение посуды для подачи, термосов, контейнеров 

для отпуска на вынос; 

 методы сервировки и способы подачи горячих напитков 

сложного ассортимента; 
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 температура подачи горячих напитков сложного ассортимента; 

требования к безопасности хранения горячих напитков сложного 

ассортимента; 

 правила маркирования упакованных горячих напитков 

сложного ассортимента; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке 

ПК 4.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию и 

презентации 

рецептур 

холодных и 

горячих десертов, 

напитков, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять разработку, адаптацию и презентации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ведение расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки 

Умения: 

 выполнять и контролировать разработку, адаптацию и 

презентации рецептур холодных и горячих десертов, напитков, в том 

числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

 соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

 выбирать форму, текстуру холодных и горячих десертов, 

напитков, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом 

способа последующей термической обработки; 

 комбинировать разные методы приготовления холодных и 

горячих десертов, напитков с учетом особенностей заказа, 

требований к безопасности готовой продукции; 

 проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

 изменять рецептуры холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

 рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 

холодных и горячих десертов, напитков по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

 оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

 представлять результат проработки (готовые холодные и 

горячие десерты, напитков, разработанную документацию) 

руководству; проводить мастер-класс для представления результатов 

разработки новой рецептуры 

  Знания: 

 знать процессы разработки, адаптации и презентации рецептур 

холодных и горячих десертов, напитков, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления холодных и горячих десертов, 

напитков; 

 новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления, хранения (непрерывный холод, шоковое 

охлаждение и заморозка, заморозка с использованием жидкого азота, 

инновационные способы дозревания овощей и фруктов, 
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консервирования и прочее); 

 принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

 правила организации проработки рецептур; 

 правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода холодных и горячих десертов, напитков; 

 правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

 правила расчета себестоимости холодных и горячих десертов, 

напитков 

ВД. 5. 

Организация и 

ведение 

процессов 

приготовления 

, оформления 

и подготовки к 

презентации и 

реализации 

хлебобулочны 

х, мучных 

кондитерских 

изделий 

сложного 

ассортимента 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 

Практический опыт: 

 выполнять подготовку рабочих мест к безопасной работе и 

эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, сырья и 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 обеспечивать наличие качественных сырья, материалов, 

продуктов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

 осуществлять контроль качества и расхода сырья, 

материалов, продуктов с учетом технологий ресурсосбережения и 

безопасности упаковки и хранения хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

Умения: 

 выполнять и контролировать подготовку рабочих мест, 

оборудования, сырья, материалов для приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 оценивать наличие ресурсов; 

 составлять заявку и обеспечивать получение продуктов (по 

количеству и качеству) для производства хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в соответствии с заказом; 

 оценить качество и безопасность сырья, продуктов, 

материалов; распределить задания между подчиненными в 

соответствии с их квалификацией; 

 объяснять правила и демонстрировать приемы безопасной 

эксплуатации производственного инвентаря и технологического 

оборудования; 

 разъяснять ответственность за несоблюдение санитарно- 

гигиенических требований, техники безопасности, пожарной 

безопасности в процессе работы; 

 демонстрировать приемы рационального размещения 

оборудования на рабочем месте кондитера, пекаря; контролировать 

выбор и рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с видом работ 

требованиями инструкций, регламентов, стандартов чистоты; 

 контролировать своевременность текущей уборки рабочих 

мест в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

 контролировать соблюдение правил техники безопасности, 

пожарной безопасности, охраны труда на рабочем месте 
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Знания: 

 знать процессы подготовки рабочих мест, оборудования, 

сырья, материалов для приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами; 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, техники 

безопасности при выполнении работ; 

 санитарно-гигиенические требования к процессам 

производства продукции, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП); 

 методы контроля качества сырья, продуктов, качества 

выполнения работ подчиненными; 

 важность постоянного контроля качества процессов 

приготовления и готовой продукции; 

 способы и формы инструктирования персонала в области 

обеспечения качества и безопасности кондитерской продукции 

собственного производства и последующей проверки понимания 

персоналом своей ответственности 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; 

 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; 

 виды, назначение правила эксплуатации оборудования для 

упаковки; 

 способы и правила комплектования, упаковки на вынос 

готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

хранение и 

презентации 

отделочных 

полуфабрикатов 

для 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, хранение и презентации отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, хранение и 

презентации отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

 оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и 

безопасность основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

организовывать их хранение до момента использования; 

 выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества 

в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

 распознавать недоброкачественные продукты; 

 контролировать, осуществлять выбор, проводить взвешивание, 

отмеривать продукты, входящие в состав отделочных 
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полуфабрикатов в соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов, приготовления отделочных полуфабрикатов; 

 контролировать ротацию продуктов; 

 оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления отделочных полуфабрикатов; 

 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

 контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

 контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления отделочных 

полуфабрикатов с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств 

используемых продуктов и кондитерских полуфабрикатов 

промышленного производства, требований рецептуры, 

последовательности приготовления, особенностей заказа; 

 контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

 соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления; 

 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода отделочных полуфабрикатов; 

 определять степень готовности отделочных полуфабрикатов на 

различных этапах приготовления; 

 доводить отделочные полуфабрикаты до определенного вкуса, 

консистенции (текстуры); 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления отделочных полуфабрикатов с учетом норм 

взаимозаменяемости; 

 выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

 проверять качество готовых отделочных полуфабрикатов 

перед использованием; 

 контролировать, организовывать хранение отделочных 

полуфабрикатов с учетом требований по безопасности, соблюдения 

режима хранения 

Знания: 

 знать процессы приготовления, хранения и презентации 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

 ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления, назначение отделочных 

полуфабрикатов; 

 температурный, временной режим и правила приготовления 

отделочных полуфабрикатов; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 
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инструментов, посуды, используемых при приготовлении 

отделочных полуфабрикатов; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; ассортимент, 

характеристика, правила применения, нормы закладки 

ароматических, красящих веществ; 

 требования к безопасности хранения отделочных 

полуфабрикатов 

ПК 5.3. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

хлебобулочных 

изделий и 

праздничного 

хлеба сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

приготовления, творческого оформления и подготовки к 

презентации и использованию хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания, 

обеспечения режима ресурсосбережения и безопасности готовой 
продукции 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к презентации и реализации 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

 оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

 распознавать недоброкачественные продукты; 

 контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба в соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

 контролировать ротацию продуктов; 

 оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

 контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

 контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

 контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 
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 соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода хлебобулочных изделий и праздничного хлеба; 

 доводить тесто до определенной консистенции; 

 определять степень готовности хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

 владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

сложного ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

 выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

 проверять качество готовых хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба перед отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

хлебобулочные изделия и праздничный хлеб с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

 контролировать выход хлебобулочных изделий и праздничного 

хлеба сложного ассортимента при их порционировании 

(комплектовании); 

 контролировать, организовывать хранение хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом 

требований по безопасности; 

 контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать хлебобулочные изделия и праздничный хлеб 

на вынос и для транспортирования; 

 рассчитывать стоимость хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске 

с раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба 

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента, в том числе 

региональных, для диетического питания; 

 температурный, временной режим и правила приготовления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента;  

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении 
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хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

 техника порционирования, варианты оформления 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного 

ассортимента для подачи; 

 виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос хлебобулочных 

изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента; 

 методы сервировки и подачи хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента; 

 правила маркирования упакованных хлебобулочных изделий и 

праздничного хлеба сложного ассортимента 

 ПК 5.4. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

мучных 

кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 
выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

презентации и реализации мучных кондитерских изделий сложного 
ассортимента с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к презентации и реализации мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение до момента использования; 

 выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества 

в соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и 

правил; 

 распознавать недоброкачественные продукты; 

 контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с 

нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

 использовать региональные, сезонные продукты для 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 

 контролировать ротацию продуктов; 

 оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 
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 контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

 контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

 контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

 соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

 доводить тесто до определенной консистенции; 

 определять степень готовности мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

 владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования мучных 

кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

 выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

 проверять качество готовых мучных кондитерских изделий 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

 контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

 контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом требований 

по безопасности; 

 контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и для 

транспортирования; 

 рассчитывать стоимость мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске 

с раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 

консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 
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Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

 температурный, временной режим и правила приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

 техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

 виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

 методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

 правила маркирования и упакования 

ПК 5.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к 

презентации и 

реализации 

пирожных и тортов 

сложного 

ассортимента с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

Практический опыт: 

выполнять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

презентации и реализации пирожных и тортов сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

Умения: 

 выполнять и контролировать приготовление, творческое 

оформление, подготовку к презентации и реализации пирожных и 

тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 оценивать наличие, подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и дополнительных ингредиентов; 

 организовывать их хранение до момента использования; 

выбирать, подготавливать ароматические и красящие вещества в 

соответствии с рецептурой, требованиями санитарных норм и правил; 

 распознавать недоброкачественные продукты; 

 контролировать, проводить взвешивание, отмеривать 

продукты, входящие в состав мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента в соответствии с рецептурой; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии 

с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью; 

использовать региональные, сезонные продукты для приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

 контролировать, осуществлять выбор, комбинировать, 

применять различные методы обработки, подготовки сырья, 

продуктов; 
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 контролировать ротацию продуктов; 

 оформлять заявки на продукты, расходные материалы, 

необходимые для приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

 контролировать, осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, контролировать сроки и условия хранения 

неиспользованного сырья, пищевых продуктов с учетом требований 

по безопасности (ХАССП); 

 контролировать соблюдение правил утилизации непищевых 

отходов; 

 контролировать, осуществлять выбор, применять, 

комбинировать различные способы приготовления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом типа 

питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и 

кондитерских полуфабрикатов промышленного производства, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, 

особенностей заказа; 

 контролировать рациональное использование продуктов, 

полуфабрикатов промышленного производства; 

 соблюдать, контролировать температурный и временной 

режим процессов приготовления: замеса теста, расстойки, выпечки 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента сложного 

ассортимента; 

 изменять закладку продуктов в соответствии с изменением 

выхода мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

 доводить тесто до определенной консистенции; 

 определять степень готовности мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

 владеть техниками, контролировать применение техник, 

приемов замеса различных видов теста, формования мучных 

кондитерских изделий вручную и с помощью средств малой 

механизации, выпечки, отделки, сервировки готовых изделий; 

 соблюдать санитарно-гигиенические требования в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента; 

 осуществлять взаимозаменяемость продуктов в процессе 

приготовления мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом норм взаимозаменяемости; 

 выбирать в соответствии со способом приготовления, 

безопасно использовать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, посуду; 

 проверять качество готовых мучных кондитерских изделий 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать (комплектовать), сервировать и презентовать 

мучные кондитерские изделия с учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

 контролировать выход мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента при их порционировании (комплектовании); 

 контролировать, организовывать хранение мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом требований 

по безопасности; 

 контролировать выбор контейнеров, упаковочных материалов, 

эстетично упаковывать мучные кондитерские изделия на вынос и 

для транспортирования; рассчитывать стоимость мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

 поддерживать визуальный контакт с потребителем при отпуске 

с раздачи/прилавка, владеть профессиональной терминологией, 
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консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента 

  

Знания: 

 знать процессы приготовления, творческого оформления, 

подготовки к презентации и реализации пирожных и тортов 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания 

 ассортимент, рецептуры, пищевая ценность, требования к 

качеству, методы приготовления мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента, в том числе региональных, для 

диетического питания; 

 температурный, временной режим и правила приготовления 

мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

 виды, назначение и правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, используемых при приготовлении мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента; 

 нормы взаимозаменяемости сырья и продуктов; 

 ассортимент, характеристика, правила применения, нормы 

закладки ароматических, красящих веществ; 

 техника порционирования, варианты оформления мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента для подачи; 

 виды, назначение столовой посуды для отпуска с раздачи, 

прилавка, контейнеров для отпуска на вынос мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

 методы сервировки и подачи мучных кондитерских изделий 

сложного ассортимента; 

 требования к безопасности хранения мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента; 

 правила маркирования упакованных мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента 
 

ПК 5.6. 

Осуществлять 

разработку, 

адаптацию 

рецептур 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей 

Практический опыт: 

 выполнять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, 
мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей; 
 ведении расчетов, оформлении и презентации результатов 

проработки 

Умения: 

 выполнять и контролировать разработку, адаптацию рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

 подбирать тип и количество продуктов, вкусовых, 

ароматических, красящих веществ для разработки рецептуры с 

учетом особенностей заказа, требований по безопасности 

продукции; 

 соблюдать баланс жировых и вкусовых компонентов; 

 выбирать форму, текстуру хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 

региональных, с учетом способа последующей термической 

обработки; 



67  

 комбинировать разные методы приготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, с учетом 

особенностей заказа, требований к безопасности готовой продукции; 

 проводить проработку новой или адаптированной рецептуры и 

анализировать результат, определять направления корректировки 

рецептуры; 

 изменять рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий с учетом особенностей заказа, сезонности, форм и методов 

обслуживания; 

 рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий по действующим 

методикам, с учетом норм отходов и потерь при приготовлении; 

 оформлять акт проработки новой или адаптированной 

рецептуры; 

 представлять результат проработки (готовые хлебобулочные, 

мучные кондитерские изделия, разработанную документацию) 

руководству; 

 проводить мастер-класс для представления 

Знания: 

 знать процессы разработки, адаптации рецептур 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей 

различных категорий потребителей; 

 наиболее актуальные в регионе традиционные и инновационные 

методы, техники приготовления хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

 новые высокотехнологичные продукты и инновационные 

способы приготовления; 

 современное высокотехнологичное оборудование и способы его 

применения; 

 принципы, варианты сочетаемости основных продуктов с 

дополнительными ингредиентами, пряностями и приправами; 

 правила организации проработки рецептур; 

 правила, методики расчета количества сырья и продуктов, 

выхода хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

 правила оформления актов проработки, составления 

технологической документации по ее результатам; 

 правила расчета себестоимости 

ВД.6. 

Организация и 

контроль 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

ПК 6.1. 

Осуществлять 

разработку 

ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции, 

различных видов 

меню с учетом  

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, 

видов и форм 

обслуживания 

 

Практический опыт: 

 выполнять разработки различных видов меню, ассортимента 

кулинарной и кондитерской продукции с учетом потребностей 
различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 разработки и адаптации рецептур блюд, напитков, кулинарных 

и кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, 
региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 
 презентации нового меню, новых блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков 

Умения: 

 разрабатывать и контролировать ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 анализировать потребительские предпочтения посетителей, 

меню конкурирующих и наиболее популярных организаций питания 

в различных сегментах ресторанного бизнеса; 

 разрабатывать, презентовать различные виды меню с 
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учетом потребностей различных категорий потребителей, видов 

и формобслуживания; 

 принимать решение о составе меню с учетом типа организации 

питания, его технического оснащения, мастерства персонала, 

единой композиции, оптимального соотношения блюд в меню, типа 

кухни, сезона и концепции ресторана, числа конкурирующих 

позиций в меню; 

 рассчитывать цену на различные виды кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий, напитков; 

 предлагать стиль оформления меню с учетом профиля и 

концепции организации питания; 

 составлять понятные и привлекательные описания блюд и 

напитков; 

 выбирать формы и методы рекламы, взаимодействовать с 

руководством, потребителем в целях презентации новых блюд меню 

и напитков; 

 владеть профессиональной терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать помощь в выборе блюд напитков в меню; 

 анализировать спрос на новую кулинарную и кондитерскую 

продукцию, напитки, и использовать различные способы 

оптимизации меню 

Знания: 

 знать ассортимент кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков различных видов меню с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

 актуальные направления, тенденции ресторанной деятельности 

в области ассортиментной политики; 

 классификация организаций питания; стиль ресторанного 

меню; 

 взаимосвязь профиля и концепции ресторана и меню; 

 названия основных продуктов и блюд в различных странах, в 

том числе на иностранном языке; 

 ассортимент блюд, составляющих классическое ресторанное 

меню; 

 основные типы меню, применяемые в настоящее время; 

принципы, правила разработки, оформления ресторанного меню; 

сезонность кухни и ресторанного меню; 

 основные принципы подбора напитков к блюдам, классические 

варианты и актуальные закономерности сочетаемости блюд и 

напитков; 

 примеры успешного ресторанного меню, приемлемого с 

кулинарной и коммерческой точек зрения, организаций питания с 

разной ценовой категорией и типом кухни в регионе; 

 правила ценообразования, факторы, влияющие на цену 

кулинарной и кондитерской продукции собственного производства; 

 методы расчета стоимости различных видов кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков в организации питания; 

 правила расчета энергетической ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; 

 возможности применения специализированного программного 

обеспечения для разработки меню, расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции; 

 правила и техники общения, ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на иностранном языке; 
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 системы показателей и нормативы качества обслуживания 

различных категорий потребителей услуг питания 

 ПК 6.2. 

Осуществлять 

текущее 

планирование, 

координацию 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 

взаимодействия с 

другими 

подразделениями 

Практический опыт: 

выполнять текущее планирование деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 
координации деятельности подчиненного персонала 

Умения: 

 выполнять и контролировать текущее планирование, 

координацию деятельности подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями взаимодействовать со 

службой обслуживания и другими структурными подразделениями 

организации питания; 

 составлять графики работы с учетом потребности организации 

питания; 

 управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и 

осуществлять мероприятия по мотивации и стимулированию 

персонала; 

 предупреждать факты хищений и других случаев нарушения 

трудовой дисциплины; 

 рассчитывать по принятой методике основные 

производственные показатели, стоимость готовой продукции; 

 вести утвержденную учетно-отчетную документацию 

Знания: 

 знать виды организационных требований и их влияние на 

текущее планирование работы подчиненного персонала с учетом 

взаимодействия с другими подразделениями; 

 дисциплинарные процедуры в организации питания; 

 методы эффективного планирования работы бригады/команды; 

методы привлечения членов бригады/команды к процессу 

планирования работы; 

 методы эффективной организации работы бригады/команды; 

способы получения информации о работе бригады/команды со 

стороны; 

 способы оценки качества выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения членов бригады/команды; 

 личные обязанности и ответственность бригадира на 

производстве; 

 принципы разработки должностных обязанностей, графиков 

работы и табеля учета рабочего времени; 

 правила работы с документацией, составление и ведение 

которой входит в обязанности бригадира; 

 нормативно-правовые документы, регулирующие область 

личной ответственности бригадира; 

 структура организаций питания различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи между подразделениями производства; 

 методы предотвращения и разрешения проблем в работе, 

эффективного общения в бригаде/команде; 

 психологические типы характеров работников системы и 

формы оплаты труда, виды стимулирующих и компенсационных 

выплат 
ПК 6.3. 

Организовывать 

ресурсное 

обеспечение 

деятельности 

подчиненного 

Практический опыт: 

 выполнять организацию ресурсного обеспечения деятельности 

подчиненного персонала; 

 контроль хранения запасов, обеспечения сохранности запасов; 

 проведение инвентаризации запасов 
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персонала Умения: 

 выполнять и контролировать ресурсное обеспечение 
деятельности подчиненного персонала; 

 взаимодействовать со службой снабжения и 

ресурсногообеспечения; 

 оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и 
других ресурсов; 

 рассчитывать потребность и оформлять документацию по 
учету товарных запасов, их получению и расходу в процессе 
деятельности; 

 определять потребность для выполнения производственной 
программы; 

 контролировать условия, сроки, ротацию, товарное соседство 
сырья, продуктов в процессе хранения; 

 проводить инвентаризацию, контролировать сохранность 

запасов; составлять акты списания (потерь при хранении) запасов, 
продуктов 

  Знания: 

 знать требования к условиям, срокам хранения и правила 

складирования ресурсного обеспечения в организациях питания; 

 назначение, правила эксплуатации складских помещений, 
холодильного и морозильного оборудования; 

 изменения, происходящие в продуктах при ихранении; сроки и 

условия хранения скоропортящихся продуктов; 

 возможные риски при хранении продуктов 
(микробиологические, физические, химические и прочие); 

 причины возникновения рисков в процессе хранения продуктов 
(человеческий фактор, отсутствие/недостаток информации, 
неблагоприятные условия и прочее). 

 способы и формы инструктирования персонала в области 
безопасности хранения пищевых продуктов и ответственности за 
хранение продуктов и последующей проверки понимания персоналом 
своей ответственности; 

 графики технического обслуживания холодильного и 
морозильного оборудования и требования к обслуживанию; 

 современные тенденции в области хранения пищевых 
продуктов на предприятиях питания; 

 методы контроля возможных хищений запасов продуктов на 
производстве; 

 процедура и правила инвентаризации запасов продуктов; 

порядок списания продуктов (потерь при хранении); 

 современные тенденции в области обеспечения сохранности 
запасов на предприятиях питания 

ПК 6.4. 

Осуществлять 

организацию и 

контроль текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

Практический опыт: 

 организации и контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала; 

 планирования текущей деятельности подчиненного 

персонала 

(определять объекты контроля, периодичность и формы контроля); 

Умения: 

 выполнять и контролировать организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала; 

 контролировать соблюдение регламентов и стандартов 

организации питания, отрасли; 

 определять критерии качество готовых блюд, кулинарных, 

кондитерских изделий, напитков; 

 органолептически оценивать качество готовой кулинарной и 
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кондитерской продукции, проводить бракераж, вести документацию 

по контролю качества готовой продукции; 

 определять риски в области производства кулинарной и 

кондитерской продукции, определять критические точки контроля 

качества и безопасности продукции в процессе производства; 

 организовывать рабочие места различных зон кухни; 

 оценивать работу подчиненного персонала 

Знания: 

 знать формы и методы организации и контроля текущей 

деятельности подчиненного персонала; 

 особенности деятельности организаций питания различных 

категорий потребителей, видов и фрпм обслуживания: 

 санитарные правила и нормы (СанПиН), профессиональные 

стандарты, должностные инструкции, 

 положения, инструкции по пожарной безопасности, технике 

безопасности, охране труда персонала ресторана; 

 отраслевые стандарты; 

 правила внутреннего трудового распорядка ресторана; правила, 

нормативы учета рабочего времени персонала; стандарты на основе 

системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-2011 классификацию организаций 

питания; 

 структуру организации питания; 

 принципы организации процесса приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее реализации; 

 правила отпуска готовой продукции из кухни для различных 

форм обслуживания; 

 правила организации работы, функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни; 

 методы планирования, контроля и оценки качества работ 

исполнителей; 

 схемы, правила проведения производственного контроля; 

основные производственные показатели подразделения организации 

питания; 

 правила первичного документооборота, учета и отчетности; 

формы документов, порядок их заполнения; 

 контрольные точки процессов производства, обеспечивающие 

безопасность готовой продукции; 

 современные тенденции и передовые технологии, процессы 

приготовления продукции и напитков собственного производства; 

 правила составления графиков выхода на работу 

ПК 6.5. 

Осуществлять 

инструктирование, 

обучение поваров, 

кондитеров, 

пекарей и других 

категорий 

работников 

поварского и 

кондитерского 

дела на рабочем 

месте 

Практический опыт: 

 выполнять и контролировать инструктирование и обучение 

поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

поварского и кондитерского дела на рабочем месте; 

 оценки результатов обучения поваров, кондитеров, пекарей и 

других категорий работников поварского и кондитерского дела на 

рабочем месте 

Умения: 

 анализировать уровень подготовленности подчиненного 

персонала, определять потребность в обучении, направления 

обучения; 

 выбирать методы обучения, инструктирования; составлять 

программу обучения; 

 оценивать результаты обучения; 

 координировать обучение на рабочем месте с политикой 
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предприятия в области обучения; 

 объяснять риски нарушения инструкций, регламентов 

организации питания, ответственность за качество и безопасность 

готовой продукции; 

 проводить тренинги, мастер-классы, инструктажи с 

демонстрацией приемов, методов приготовления, оформления и 

подготовки к реализации кулинарной и кондитерской продукции в 

соответствии с инструкциями, регламентами, приемов безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов 

Знания: 

 знать виды, формы и методы мотивации персонала 

(работников) поварского и кодитерского дела; 

 способы и формы инструктирования персонала; 

 формы и методы профессионального обучения на рабочем 

месте; виды инструктажей, их назначение; 

 роль наставничества в обучении на рабочем месте; 

 методы выявления потребностей персонала в 

профессиональном развитии и непрерывном повышении собственной 

квалификации; 

 личная ответственность работников в области обучения и 

оценки результатов обучения; 

 правила составления программ обучения; 

 способы и формы оценки результатов обучения персонала; 

методики обучения в процессе трудовой деятельности; 

 принципы организации тренингов, масстерклассов, 

тематических инструктажей, дегустаций блюд; 

 законодательные и нормативные документы в области 

дополнительного профессионального образования и обучения, 

защиты прав потребителей и предоставления качественных услуг 

питания; 

 современные тенденции в области обучения персонала на 

рабочем месте и оценки результатов обучения 
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РАЗДЕЛ 5. СТРУКТУРА ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

5.1. Учебный план 

5.1.1. Учебный план по программе подготовки специалистов среднего звена (ППССЗ) 

 

  

Наименование циклов, 

разделов, дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, 

практик 

Формы 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 22 23 26 27 22 23 

О.00 
Общеобразователь-

ный цикл       1476  1404     72 612 792 72                        

ОУД.00 
Общие учебные 

дисциплины  3 4   934   888          18  28 410 478  18  28                         

ОУД.01 Русский язык   2     90   78  48 30     6 6 34 44 6 6                         

ОУД.01 Литература    2   120   118  118        2 52 66   2                         

ОУД.02 Иностранный язык   2    130   118  4 114     6 6 52 66 6 6                         

ОУД.03 Математика   2     246   234  84 150     6 6 100 134 6 6                         

ОУД.04 История   2   118   116  86 30       2 50 66   2                         

ОУД.05 Физическая культура      1,2  120   118  2 116       2 52 66   2                         

ОУД.06 ОБЖ     1   72   70  54 16       2 70    2                         

ОУД.07 Астрономия    2   38   36  30 6       2  36   2                         
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Уч. дисц. по выбору 

из обязательных 

предметных областей  1  5   502   480         6  16 202 278  6  16                         

ОУДп.08 Информатика     2   102   100  20 80       2 22 78   2                         

ОУД.09 Обществознание    2   80   78  54 24       2 50 28   2                         

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 22 23 26 27 22 23 

ОУДп.10 Экономика  2     84   72  60 12     6 6 22 50 6 6                         

ОУДп.11 Право    2   88   86  66 20       2  86   2                         

ОУД.12 Естествознание    1   110   108  88 20       2 108    2                         

ОУД.13 
Русская родная 

литература    2   38   36  36        2  36   2                         

УД.00 

Дополнительные 

учебные дисциплины 

по выбору    1   38   36            2   36    2                         

УД.01 

Организация 

предпринимательской 

деятельности, 

трудоустройство и 

адаптация молодого 

специалиста    2   38   36  36         2   36   2                         

ИП 
Индивидуальный 

проект       2             2       2                           

ОГСЭ.00 

Общий 

гуманитарный и 

социально-

экономический цикл    5 1 500 18 466 136 330      0 16         98 68   5 94 62   5 98 46   6 

ОГСЭ.01 Основы философии   5   50 2 46 46        2                 46     2         

ОГСЭ.02 История   3   50 2 46 46        2         46     2                 

ОГСЭ.03 

Иностранный язык в 

профессиональной 

деятельности   8 6 174 6 164  164       4         26 34   1 24 24   1 26 30   2 

ОГСЭ.04 Физическая культура 
  8 4,6 176 6 164 6 

15
8       6         26 34   2 24 38   2 26 16   2 

ОГСЭ.05 Психология общения   7   50 2 46 38 8       2                         46     2 

ЕН.00 

Математический и 

общий естественнон. 

цикл  1 1   214 6 198 152 46     2 8         50 64   2 24 60 2 6         
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ЕН.01 Химия 6     156 4 144 108 36     2 6         26 34     24 60 2 6         

ЕН.02 
Экологические основы 

природопользования   4   58 2 54 44 10       2         24 30   2                 

ОП.00 
Общепрофессиональ

ный цикл 
 3  7   888 32 812 418 394     12 32         162 402 8 16 124 84 4 14 40     2 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 22 23 26 27 22 23 

ОП.01 

Микробиология, 

физиология питания, 

санитария и гигиена   4   104 4 98 62 36       2         34 64   2                 

ОП.02 

Организация хранения 

и контроль запасов и 

сырья   4   126 6 118 72 46       2         68 50   2                 

ОП.03 

Техническое 

оснащение   

организаций питания 4     110 4 96 56 40     4 6         34 62 4 6                 

ОП.04 
Организация 

обслуживания   6   102 4 96 46 50       2                 50 46   2         

ОП.05 

Основы экономики, 

менеджмента и 

маркетинга 6     110 4 96 54 42     4 6           34 2   24 38 2 6         

ОП.06 

Правовые основы 

профессиональной 

деятельности   7   44 2 40 32 8       2                         40     2 

ОП.07 

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 7     98 4 84 12 72     4 6           34 2   50   2 6         

ОП.08 Охрана труда   4   76 2 72 50 22       2           72   2                 

ОП.09 
Безопасность 

жизнедеятельности   4   68   66 18 48       2         26 40   2                 

ВчОП.10 
Основы 

бухгалтерского учета   4   50 2 46 16 30       2           46   2                 

П.00 
Профессиональный 

цикл       2502 60 1072       1224 82 64         302 258 29 12 370 622 13 28 474 386 40 24 
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ПМ. 

01 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий сложного 

ассортимента  1 1    270 6 104 74 30   144 6 10         176 72 6 10                 

МДК 

01.01 

Организация процес-

сов приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных п,ф   3*   38 2 34 24 10       2         34     2                 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 22 23 26 27 22 23 

МДК 

01.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов   3*   76 4 70 50 20       2         70     2                 
УП. 

01 
Учебная практика 

    3 72           72             72                       
ПП. 

01 

Производственная 

практика     4 72           72               72                     

  Экзамен по модулю 4     12             6 6             6 6                 

ПМ 

02 

 Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания  1  1   562 14 260 150 80 30 252 26 10         126 186 23 2 200   3 8         
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МДК 

02.01 

 Организация 

процессов приготов-

ления, подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок слож-

ного ассортимента   4*   50 2 46 36 10       2         46     2                 

МДК 

02.02 

Процессы приготов-

ления, подготовки к 

реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок слож-

ного ассортимента   4*   248 12 214 114 70 30   20 2         80 78 20   56     2         

УП.02 Учебная практика      4 108           108               108                     
ПП. 

02 

Производственная 

практика      5 144           144                     144               

  Экзамен по модулю 5     12             6 6             3       3 6         

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 22 23 26 27 22 23 

ПМ 

03 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного ассорти-

мента с учетом 

потребностей раз-

личных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 1  1   376 10 172 106 66   180 4 10                 170 182 4 10         

МДК 

03.01 

Организация 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента    6*   50 2 46 36 10       2                 46     2         
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МДК 

03.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

сложного 

ассортимента    6*   136 8 126 70 56       2                 88 38   2         
УП. 

03 
Учебная практика 

     6 72           72                     36 36             
ПП. 

03 

Производственная 

практика      6 108           108                       108             

  

Экзамен по модулю 

 

 6     10             4 6                     4 6         

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 22 23 26 27 22 23 

ПМ 

04 

Организация и 

ведение процессов 

приготовления, 

оформления и 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей 

различных категорий 

потребителей, видов и 

форм обслуживания 1 1    308 8 140 82 58   144 6 10                         212 72 6 10 

МДК 

04.01 

Организация процес-

сов приготовления, 

подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента   7*   50 2 46 36 10       2                         46     2 

МДК 

04.02 

Процессы приготов-

ления, подготовки к 

реализации холодных 

и горячих десертов, 

напитков сложного 

ассортимента   7*   102 6 94 46 48       2                         94     2 
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УП. 

04 
Учебная практика 

    7 72           72                             72       
ПП. 

04 

Производственная 

практика     8 72           72                               72     

  Экзамен по модулю 8     12             6 6                             6 6 

ПМ 

05 

Организация и веде-

ние процессов приго-

товления, оформления 

и подготовки к реали-

зации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента с учетом 

потребностей различ-

ных категорий потре-

бителей, видов и форм 

обслуживания 1 1    466 10 260 150 110   180 6 10                   440 6 10         

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 22 23 26 27 22 23 

МДК 

05.01 

Организация процессов 

приготовления, под-

готовки к реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента   8*   50 2 46 36 10       2                   46   2         

МДК 

05.02 

Процессы 

приготовления, 

подготовки к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий сложного 

ассортимента   8*   224 8 214 114 100       2                   214   2         
УП. 

05 
Учебная практика 

     8 72           72                       72             
ПП. 

05 

Производственная 

практика      8 108           108                       108             

  Экзамен по модулю 8     12             6 6                     6 6         

ПМ 

06 

Организация и кон-

троль текущей дея-

тельности подчинен- 1 1    290 42 136 64 42  144 26 8                         46 234 26 8 
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ного персонала 

МДК 

06.01 

Оперативное управле-

ние текущей деятель-

ностью подчиненного 

персонала   8   170 30 136 64 42    2 2                         46 90 2 2 
ПП. 

06 

Производственная 

практика      8 108           108                               108     

  Экзамен по модулю 8     12             6 6                             6 6 

ПМ 

07 

Выполнение работ по 

одной или нескольким 

профессиям рабочих, 

должностям служащих 

(повар, кондитер, 

пекарь)  1     230           216 8 6                         216   8 6 
УП. 

07 
Учебная практика 

     7 108           108                             108       
ПП. 

07 

Производственная 

практика      7 108           108                             108       

  Экзамен по модулю 7     14             8 6                             8 6 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 22 23 26 27 22 23 

  ВСЕГО                                                         

ПДП 
Преддипломная 

практика    144                      144   

ГИА 
Государственная 

итоговая аттестация       216                                            216   
6 

нед. 

  ИТОГО 
      5940                  612  

 
792      612  792      612  828      

 
612 792      

Консультации на учебную группу по 100 часов в год (всего 

400 час.) 

 

Государственная (итоговая) аттестация 

1. Программа обучения по специальности  

1.1. Выпускная квалификационная работа: 

Выполнение  дипломной работы  - 4 недели 

Защита дипломной работы – 2 недели 

 В
се

г
о

 

дисциплин и МДК 612 792   540 612   252 648   324 108   

учебной практики     72 108   108 36   180 -   

произв. практики      72   252 108   108 180   

преддипл. практики              144   

экзаменов   4    2   1 3   2 3   

дифф. зачетов 2 8   2 7   1 2   5 5   

зачетов                 
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              5.2. Календарный учебный график 

5.2.2. По программе подготовки специалистов среднего звена 

 

Курсы 

Обучение по 

дисциплинам и 

междисциплинарным 

курсам 

Учебная 

практика 

Производственная практика 

Промежуточная 

аттестация 

Государственная 

итоговая 

аттестация 

Каникулы 
Всего 

(по курсам) 
по профилю  

специальности  

преддипломная 

 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

I курс 39 - - - 2 - 11 52 

II курс 32 5 2 - 2 - 11 52 

III курс 26 4 10 - 2 - 10 52 

IV курс 16 5 8 4 2 6 2 43 

Всего 113 14 20 4 8 6 34 199 
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РАЗДЕЛ 6. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ 

 

6.1. Требования к материально-техническому оснащению образовательной 

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 международных стандартов. 

Перечень специальных помещений представлен следующим образом. 

Кабинеты: 

 социально-экономических дисциплин; 

 микробиологии, физиологии питания, санитарии и гигиены; 

 иностранного языка; 

 информационных технологий в профессиональной деятельности; 

 безопасности жизнедеятельности и охраны труда; 

 экологических основ природопользования; 

 технологии кулинарного и кондитерского производства; 

 организации хранения и контроля запасов и сырья; 

 организации обслуживания; 

 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. 

Лаборатории: 

 химии; 

 учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления холодных, горячих блюд, 

кулинарных изделий, сладких блюд, десертов и напитков); 

 учебный кондитерский цех. 

ПМ 1. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента): 

 • компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном); 

 продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 2. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 
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проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 3. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 4. Учебная кухня ресторана (с зонами для приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

ПМ 5. Учебный Кондитерский цех или кухня ресторана организации питания 

(с зонами для приготовления, оформления и подготовки к презентации и реализации 

холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания): 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- продукты для приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 
ПМ 6. Специальные помещения: учебные аудитории для проведения занятий всех 

видов, предусмотренных образовательной программой, в том числе групповых и 

индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, а также 

помещения для самостоятельной работы; мастерские и лаборатории, оснащенные 

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов и контроля текущей деятельности подчиненного 

персонала, оборудованные: 

• компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор «мышь») или ноутбуки (моноблоки), 
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• локальная сеть с выходом в Интернет, 
• комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

- программы по организации текущей деятельности подчиненного персонала; 

- программы по контролю текущей деятельности подчиненного персонала; 

• набор оборудования с учетом вида выполнения работ. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест учебной и 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

Спортивный зал3  

Библиотека, читальный зал с выходом в интернет. 
 

6.1.2. Материально-техническое оснащение лабораторий, мастерских и баз практик 

по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Образовательная организация, реализующая образовательную программу по 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 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 в разрезе выбранных траекторий Минимально 

необходимый для реализации ООП. Перечень материально- технического обеспечения 

представлен в разделе 7. Примерные условия реализации образовательной программы. 

 

6.1.1.1. Оснащение лабораторий Лаборатория «Учебная кухня ресторана»  

Рабочее место преподавателя. 

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

шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; 

Конвекционная печь или жарочный шкаф; 

Микроволновая печь; 

Расстоечный шкаф; Плита 

электрическая; Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); Шкаф 

холодильный; 

Шкаф морозильный; Шкаф 

шоковой заморозки; 

Льдогенератор; Тестораскаточная 

машина; Планетарный миксер; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка или процессор кухонный; 

Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов) или процессор кухон- ный; 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 
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Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Газовая горелка (для карамелизации); Набор 

инструментов для карвинга; Овоскоп; 

Нитраттестер; 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Лаборатория «Учебный кондитерский цех» Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (обеденный 

стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, мультимедийные и 

интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование:  

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь 

Микроволновая печь Подовая 

печь (для пиццы) Расстоечный 

шкаф 

Плита электрическая Шкаф 

холодильный 

Шкаф морозильный Шкаф 

шоковой заморозки 

Льдогенератор 

Фризер 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) Пресс 

для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада Газовая 

горелка (для карамелизации) Термометр 

инфрокрасный 

Термометр со щупом 
Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки Производственный стол 

с моечной ванной Производственный стол с деревянным 

покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) Моечная ванна 

(двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

6.1.1.2. Требования к оснащению баз практик   Кухня организации питания: 

Весы настольные электронные; 

Пароконвектомат; Конвекционная 

печь или жар; Микроволновая печь; 



86  

Расстоечный шкаф; 

Плита электрическая; 

Фритюрница; 

Электрогриль (жарочная поверхность); Шкаф 

холодильный; 

Шкаф морозильный; Шкаф 

шоковой заморозки; 

Льдогенератор; 

Стол холодильный с охлаждаемой горкой; 

Тестораскаточная машина; 

Планетарный миксер; 

Диспенсер для подогрева тарелок; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); 

Мясорубка; 

Овощерезка; Процессор 

кухонный; Слайсер; 

Куттер или бликсер (для тонкого измельчения продуктов); 

Миксер для коктейлей; 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная); 

Машина для вакуумной упаковки; 

Кофемашина с капучинатором; 

Ховоли (оборудование для варки кофе на песке); 

Кофемолка; 

Лампа для карамели; 

Аппарат для темперирования шоколада; Сифон; 

Газовая горелка (для карамелизации); 

Машина посудомоечная; 

Стол производственный с моечной ванной; 

Стеллаж передвижной; 

Моечная ванна двухсекционная. 

 

Кондитерский цех организации питания: 

Весы настольные электронные 

Конвекционная печь Микроволновая 

печь 

Подовая печь (для пиццы) 

Расстоечный шкаф 

Плита электрическая Шкаф 

холодильный Шкаф 

морозильный Шкаф шоковой 

заморозки 

Тестораскаточная машина (настольная) 

Планетарный миксер (с венчиками: прутковый, плоско-решетчатый, спиральный) 

Тестомесильная машина (настольная) 

Миксер (погружной) 

Мясорубка 

Куттер 

Соковыжималки (для цитрусовых, универсальная) Пресс 

для пиццы 

Лампа для карамели 

Аппарат для темперирования шоколада Сифон 

Газовая горелка (для карамелизации) 

Термометр инфрокрасный Термометр со 
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щупом 

Овоскоп 

Машина для вакуумной упаковки Производственный стол 

с моечной ванной Производственный стол с деревянным 

покрытием 

Производственный стол с мраморным покрытием (охлаждаемый) Моечная ванна 

(двухсекционная) 

Стеллаж передвижной 

 

6.1.1.3. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

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

проведении чемпионатов WorldSkills и указанных в инфраструктурных листах конкурсной 

документации WorldSkills по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело. 

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность обучающихся в профессиональной области. 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с 

использованием современных технологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы 

6.2.1. Библиотечный фонд образовательной организации укомплектован печатными и 

(или) электронными учебными изданиями (включая учебники и учебные пособия) по каждой 

дисциплине (модулю) из расчета одно печатное и (или) электронное учебное издание по 

каждой дисциплине (модулю) на одного обучающегося. 

В случае наличия электронной информационно-образовательной среды допускается 

замена печатного библиотечного фонда предоставлением права одновременного доступа не 

менее 25 процентов обучающихся к цифровой (электронной) библиотеке. 

Образовательная программа должна обеспечиваться учебно-методической 

документацией по всем учебным дисциплинам (модулям). 

6.2.2. Обучающиеся инвалиды и лица с ограниченными возможностями здоровья 

должны быть обеспечены печатными и (или) электронными учебными изданиями, 

адаптированными при необходимости для обучения указанных обучающихся. 

 

6.3. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы 

Реализация образовательной программы обеспечивается педагогическими работниками 

образовательной организации, а также лицами, привлекаемыми к реализации 

образовательной программы на условиях гражданско-правового договора, в том числе из 

числа руководителей и работников организаций, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

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

профессиональной области не менее 3 лет. 

Квалификация педагогических работников образовательной организации должна 

отвечать квалификационным требованиям, указанным в профессиональном стандарте 

«Педагог профессионального обучения, профессионального образования и дополнительного 
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профессионального образования», утвержденном приказом Министерства труда и 

социальной защиты Российской Федерации от 8 сентября 2015 г. № 608н. 

Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

должны получать дополнительное профессиональное образование по программам 

повышения квалификации, 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 и пр.), не реже 1 раза в 3 

года с учетом расширения спектра профессиональных компетенций. 

Доля педагогических работников (в приведенных к целочисленным значениям ставок), 

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности 33 Сервис, оказание услуг населению 

(торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление персональных услуг, услуги 

гостеприимства, общественное питание и пр.), в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, должна быть не менее 25 процентов. 

6.4. Требования к финансовым условиям реализации образовательной 

программы 

 

6.5.1. Примерные расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по 

реализации образовательной программы1 

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Методикой определения 

нормативных затрат на оказание государственных услуг по реализации образовательных 

программ среднего профессионального образования по профессиям (специальностям) и 

укрупненным группам профессий (специальностей), утвержденной Минобрнауки России 

27 ноября 2015 г. № АП-114/18вн. 

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по 

реализации образовательной программы включают 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 

образовательных организаций СПО. Она проводится по завершении всего курса обучения по 

направлению подготовки. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 

компетенций выпускников требованиям ФГОС. 

ГИА может проходить в форме защиты ВКР и (или) государственного экзамена, в том 

числе в виде демонстрационного экзамена. Форму проведения образовательная организация 

выбирает самостоятельно.  

7.2. Выпускники, освоившие программы подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих, выполняют выпускную практическую квалификационную работу (письменная 

экзаменационная работа) или сдают демонстрационный экзамен. 

7.3. Выпускники, освоившие программы подготовки специалистов среднего звена, 

выполняют выпускную квалификационную работу (дипломный проект) и/или сдают 

демонстрационный экзамен. Требования к содержанию, объему и структуре выпускной 

                                                      
1 Образовательная организация приводит расчетную величину стоимости услуги в соответствии с 

рекомендациями федеральных и региональных нормативных документов. 
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квалификационной работы и /или государственного экзамена образовательная организация 

определяет самостоятельно с учетом ПООП. 

7.4. Для государственной итоговой аттестации образовательной организацией 

разрабатывается программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных 

средств. 

Задания для демонстрационного экзамена разрабатываются на основе 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных АНО 

«Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров «Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)», при условии наличия соответствующих 

профессиональных стандартов и материалов. 

7.5. Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА включают типовые 

задания для демонстрационного экзамена, примеры тем дипломных работ, описание 

процедур и условий проведения государственной итоговой аттестации, критерии оценки.  

Фонды примерных оценочных средств для проведения ГИА приведены в приложении 3. 
 



Приложение 1. Аннотации к рабочим программам профессиональных модулей 

Приложение 1.1 

к ОПОП  по специальности 

42.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе 

профессионального модуля ПМ.01 Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

 

 

 

                                     Профессиональный цикл 
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

ПМ.01  Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

Область применения программы 

 Рабочая программа профессионального модуля – является частью программы подготовки 

специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС по специальности СПО 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд,  приготовления и  подготовки к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента, соответствующих профессиональной 

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. 

ПК1.4.Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

Рабочая программа профессионального модуля может быть использована для 

подготовки  получения образования и присвоения квалификации специалиста по поварскому 

и кондитерскому делу при формах обучения: очной, заочной, экстерната на базе среднего 

(полного) общего образования, на базе основного общего образования. 

1.1. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения модуля с целью 

овладения указанным видом профессиональной деятельности и соответствующими 

профессиональными компетенциями обучающийся в ходе освоения профессионального 

модуля должен:  

Иметь практический опыт в организации и введении процессов приготовления и подготовки 

к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента: 

разработке ассортимента полуфабрикатов; 

разработке, адаптации рецептур полуфабрикатов с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода полуфабрикатов; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к работе и безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

подборе в соответствии с технологическими требованиями, оценке качества, 

безопасности, обработке различными методами, экзотических и редких видов сырья, 

приготовлении полуфабрикатов сложного ассортимента; 

упаковке, хранении готовой продукции и обработанного сырья с учетом требований к 

безопасности; 

контроле качества и безопасности обработанного сырья и полуфабрикатов; 

контроле хранения и расхода продуктов. 

Уметь: 
разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать рецептуры 

полуфабрикатов в зависимости от изменения спроса; 

обеспечивать наличие, контролировать хранение и рациональное 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 
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оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию, 

соблюдать санитарно-эпидемиологические требования; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ; 

использовать различные способы обработки, подготовки экзотических и редких видов 

сырья, приготовления полуфабрикатов сложного ассортимента; 

организовывать их упаковку на вынос, хранение с учетом требований к безопасности 

готовой продукции. 

Знать: 
требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

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

экзотических и редких видов сырья, изготовленных из них полуфабрикатов; 

рецептуру, методы обработки экзотических и редких видов сырья, приготовления 

полуфабрикатов сложного ассортимента; 

способы сокращения потерь в процессе обработки сырья и приготовлении 

полуфабрикатов; 

правила охлаждения, замораживания, условия и сроки хранения обработанного сырья, 

продуктов, готовых полуфабрикатов; 

правила составления заявок на продукты 

Рекомендуемое количество часов на освоение программы профессионального модуля 

ПМ 01. 

Всего     270    часов,  в том числе:  

максимальной учебной нагрузки обучающего – 270 часов, 

включая:  

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающего – 104 часа; 

самостоятельной работы обучающегося – 6 часов; 
учебная практика – 72 часа; 
производственная практика – 72 часа  
Экзамен по модулю – 12 часов  

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО       

МОДУЛЯ ПМ. 01 

 Результатом освоения программы профессионального модуля является овладение 

обучающимися видом профессиональной деятельности, профессиональными и общими 

компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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 



93 

 

ПК 1.4 Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

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 языке. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля ПМ 01  Организация и ведение процессов приготовления и 

подготовки к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента. 
2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетен

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программы, 

час. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятель

ная работа 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

(работа),час 
Учебная 

Производ

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ПК 1.1-

1.4 

ОК 

МДК 01.01.Раздел модуля 1. 

Организация процессов 

приготовления и подготовки к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

38 36 10 - - - 2 

ПК 1.1.-

1.4 
МДК 01.02.Раздел модуля 2. 

Ведение процессов обработки 

экзотических и редких видов 

сырья  и приготовления и 

подготовки к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий сложного 

ассортимента 

76 72 20 - - - 4 

ПК 1.1-

1.4 

Учебная и производственная 

практика 

144 
 

72 72 - 

 Экзамен по модулю 12     

 Всего: 270 108 30 - 72 72 6 

 

 

 

 

 



 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ  
 

4.1. 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). 

Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная для специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

Учебная и производственная практика проводится на базе учебного заведения и на 

предприятиях общественного питания в производственных помещениях. Обучение производится 

(в условиях лаборатории) с подгруппой не более 15 человек с делением на бригады по 2-3 человека. 

Обучение в учебных лабораториях проводится со всей группой в условиях приближенных к 

реальному производству, обучающиеся выпускают кулинарную продукцию собственного 

производства под руководством мастера. Обязательным условием допуска к комплексному 

экзамену по профессиональному модулю является выполнение всех практических и лабораторных 

заданий. 

Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по 

ПМ:  

- наличие высшего профессионального образования 

- прохождение стажировки на предприятиях общественного питания не реже 1 раза в 3 года 

 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих руководство 

практикой:  

- наличие высшего профессионального образования 

- прохождение стажировки на предприятиях общественного питания не реже 1 раза в 3 года 

 

1.1. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. 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. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной защиты 

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

12. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обучающихся во 

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

ДеЛи принт, 2015.- 544с. 

13. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

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

14. 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. 

15. 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. 

16. Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания: учебник для студ. 

учреждений высш. проф. образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М.: Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с. 

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

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

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

18. Дубровская Н.И. Приготовление супов и соусов: учеб. для учащихся учреждений 

сред. проф. образования / Н.И. Дубровская, Е.В. Чубасова. – 1-е изд. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2015. – 176 с 

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

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

М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

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

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

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

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

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

22. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария: учебник для студ. 

учреждений сред. проф. образования / А.Н. Мартинчик, А.А. Королев, Ю.В. 

Несвижский. – 5-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

23. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и 

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

24. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: 

учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко - «Феникс», 2013 – 373 с. 

25. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции: учебник для студ. учреждений 

сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2016. – 192 с. 

26. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб. для 

учащихся учреждений сред. проф. образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – 

М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с 

27. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб. для учащихся 

учреждений сред. проф. образования / Е.И. Соколова. – 2-е изд., стер. – М.: 

Издательский центр «Академия», 2015. – 288 с 

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



 

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

/ В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

 

3.2.2. 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 

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

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

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

9. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

10. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

11. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

12. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

13. http:/  /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. 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. 

http://base.garant.ru/
http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/


 

Приложение 1.2 

к ОПОП по специальности 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

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 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является обязательной частью  основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной вид 

профессиональной деятельности: Приготовление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм обслуживания и соответствующие ему общие и 

профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

ОК11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 



 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций 

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

кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 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 

реализации 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 



 

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля будут освоены 

следующие знания, умения, приобретен практический опыт: 

 

Иметь 

практический 

опыт 

- разработке ассортимента горячей кулинарной продукции с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

- разработке, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости 

сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы 

обслуживания; 

- организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами; 

- подборе в соответствии с технологическими требованиями, 

оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении различными методами, творческом оформлении, 

эстетичной подаче горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- упаковке, хранении готовой продукции с учетом 

требований к безопасности; 

- контроле качества и безопасности готовой кулинарной 

продукции; 

- контроле хранения и расхода продуктов. 

Уметь - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры горячей кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

- 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 супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, 

брендовых, региональных; 

- организовать их упаковку на вынос, хранение с учетом 



 

 требований к безопасности готовой продукции; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и 

дополнительных ингредиентов, применения ароматических веществ 

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 

супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 

ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

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

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

- актуальные направления в приготовлении горячей кулинарной 

продукции; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении горячей кулинарной продукции; 

- правила составления меню, разработки рецептур, составления 

заявок на продукты; 

- виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. 

 

 

1.3. Количество часов на освоение рабочей

 программы профессионального модуля: 

объем образовательной программы (всего) – 562 часов, в том числе: 

нагрузка во взаимодействии с преподавателем (всего)  – 260 часов, в том числе: 

практические  занятия   – 80 часов; 

курсовая  работа – 30 часов. 

учебной и производственной практики – 108/144 часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 14 часов. 
 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  МОДУЛЯ 

 

3.1. 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). 

Лаборатория:  

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

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

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

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 
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32. Самородова И.П. Приготовление блюд из мяса и домашней птицы: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 2-е изд., стер. – М. : 

Издательский центр «Академия», 2015. – 128 с  

33. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учеб.для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / Е.И.Соколова. – 2-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2015. – 288 с 

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

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

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

 

3.2.2. Электронные издания: 

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

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

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

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html


 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 
 

http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ. 

0З Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы (программы подготовки специалистов 

среднего звена/программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих) в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности/(специальностям) 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к 

результатам освоения профессионального модуля 

 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности (ВД): Организация и ведение процессов приготовления, 

оформления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания и соответствующие ему общие компетенции, и профессиональные 

компетенции. 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. 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 8. 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. 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование вида деятельности и профессиональных 

компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

 приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента; 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

К реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к

 реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

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. 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

разработки ассортимента холодной кулинарной продукции с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

организации и проведении подготовки рабочих мест, подготовки к 

работе и безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов в соответствии с инструкциями и регламентами 

подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления 

различными методами, творческого оформления, эстетичной подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента, в 

том числе авторских, брендовых, региональных; 

упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 



 

контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодной кулинарной продукции в соответствии с изменением 

спроса, с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания; 

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 блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, 

региональных; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости основного 

сырья и дополнительных ингредиентов, применения ароматических 

веществ; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

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 блюд, кулинарных изделий и закусок сложного приготовления, в 

т.ч. авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

актуальные направления в приготовлении холодной кулинарной 

продукции; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении холодной кулинарной продукции; 

правила составления меню, разработки рецептур, составления заявок 

на продукты; 

виды и формы обслуживания, правила сервировки стола и правила 

подачи холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 376 часов. 

из них   на освоение МДК 03.01 – 50, в том числе    практические работы- 10 часов; 

МДК 03.02 – 136 часов, в том числе    практические работы- 56 часов; 

на практику: учебную – 72 часа; производственную - 108 



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.03 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных 

общих 

компетенц

ий 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

программ 

мы, час 

Объем образовательной программы, час 

К
о

н
су

л
ь
та

ц
и

и
, 
 ч

ас
. 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

 

  
 а

тт
ес

та
ц

и
я
, ч

ас
. 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
 н

а
я
 

р
аб

о
та

, 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

работа, 

часов 

Учебная 
Производ 

ственная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 3.1-3.7 

ОК 1-7,9-

11 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления и 

подготовки к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

50 46 10 - - - - 2 2 

ПК 3.2.-

3.7 

ОК 1-7,9-

11 

   Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации  холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

сложного ассортимента 

136 126 56 - - - - 2 8 

ПК 3.1-

3.7. 

Учебная и производственная 

практика 
180  72 108    

 Квалификационный экзамен 10    4 6  

 Всего: 376 172 66  72 108 4 10 10 

 

  



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

3.1. 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). 

Лаборатория:  

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

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

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

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

 

3.2.1. Печатные издания: 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [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. 

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 «Повар». Приказ Министерства труда и 

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

№ 39023). 

16. 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). 

17. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

18. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

19. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

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

20. 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. 

21. 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. 

22.  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. 

23. 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 

24. 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 

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

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

26. 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 

27. 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. 

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

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

29. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

30. Самородова И.П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции : учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / И.П. Самородова. – 4-е изд., стер. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 192 с. 



 

31. 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», 2017. – 208 с. 

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

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

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

 

3.2.2. Электронные издания: 

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

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

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

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1
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http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html
http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html
http://www.eda-server.ru/gastronom/
http://www.eda-server.ru/culinary-school/
http://www.pitportal.ru/
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

ПМ 04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и под- готовки к 

реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассор- тимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной 

профессиональной образовательной программы подготовки специалистов среднего звена в 

соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цели и задачи профессионального модуля – требования к результатам освоения 

профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности (ВД): Организация и ведение процессов приготовления, оформления 

и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания. 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, примени- 

тельно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 
осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 8. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9. Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке. 

ОК11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций 

 
Код Наименование вида деятельности и профессиональных компетенций 

ВД Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки 
к реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 
учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 



 

обслуживания. 

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. 

 

1.2.3. В результате освоения профессионального модуля будут освоены 

следующие знания, умения, приобретен практический опыт: 

 
иметь 

практический 

опыт 

В разработке ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; разработке, адаптации рецептур с учетом 

взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, 

виды и формы обслуживания; организации и проведении подготовки 

рабочих мест, подготовки к работе и безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами; подборе в соответствии с 

технологическими требованиями, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовление различными методами, 

творческом оформлении, эстетичной подаче холодных и горячих десертов, 

напитков сложного приготовления, в том числе авторских брендовых 

региональных; упаковке, хранение готовой продукции с учетом 

требований безопасности; контроле качества и безопасности готовой 

кулинарной продукции; контроле хранения и расхода продуктов. 

уметь разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 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 и производственного инвентаря и 

инструментов, весоизмерительных приборов в соответствии с 

инструкциями и регламентами, применять, комбинировать различные 

способы приготовления, творческого оформления и подачи холодных и 

горячих десертов, напитков сложного ассортимента, в том числе 



 

авторских, брендовых, региональных; соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, 

применение ароматических веществ; порционировать (комплектовать), 

эстетично упаковать на вынос, хранить с учетом требований 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 сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

рецептуры, современные методы приготовления, варианты оформления и 

подачи холодных и горячих десертов, напитков сложного приготовления, 

в том числе авторских, брендов, 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. 

 

1.3 Количество часов на освоение рабочей программы профессионального модуля: 

  

объём образовательной программы (всего) – 308 часов, в том числе: 

нагрузка во взаимодействии с преподавателем (всего) - 282 часа, в том числе: 

теоретическое обучение - 140 часов;  

практических занятий – 58 часов; 

учебной и производственной практики – 144 (72/72) часов; 

 консультаций –6 часов; 

на промежуточную аттестацию – 12 часов; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ ПМ.04 

2.1. Тематический план профессионального модуля 
 

Коды профессио- 

нальных компе- 

тенций 

Наименования разделов* професси- 

онального модуля 

Объем про- 

граммы, 

(всего), час. 

Объем образовательной программы, час. 

Нагрузка 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, час. практики, час. 

всего, 

час. 

практические 

занятия, час. 

курсовая 

работа 

 час. 

учебная, 

час. 

производственная, 

час. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 4.1. 
ОК 1 - 11 

МДК 04.01. Организация процессов 

приготовления, подготовки к реализа- 

ции холодных и горячих десертов, 
напитков сложного ассортимента 

 
50 

 
46 

 
10 

  
- 

  
- 

 
2 

 
2 

ПК 4.1. – 4.6 

ОК 1 - 11 
МДК 04.02. Процессы приготовления, 

подготовки к реализации холодных и 

горячих десертов, напитков сложного 
ассортимента 

 
102 

 
94 

 
48 

 
- 

 
- 

 
2 

 
6 

ПК 4.1. – 4.6 
ОК 1 - 11 

Учебная практика 72  72 - - - 

ПК 4.1. – 4.6 
ОК 1 - 11 

Производственная практика 72  72 - - - 

ПК 4.1. – 4.6 
ОК 1 - 11 

Экзамен квалификационный 12  - 6 6 
 

Всего:  308 140 58 - 72 72 6 10 8 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

 

Реализация программы модуля в ОГБПОУ «КТВТ» проходит в учебных кабинетах 

технологии приготовления пищи и организации производства и обслуживания, 

технологической лаборатории. 

Оборудование учебных кабинетов: комплекты бланков технологической 

документации; комплекты учебно-методической документации; макеты, наглядные пособия. 

Технические средства обучения: компьютер с лицензионным программным 

обеспечением, мультимедиапроектор, интерактивная доска. 

Оборудование лаборатории и рабочих мест лаборатории: наборы оборудования, 

инструментов, приспособлений; комплекты плакатов и учебно-наглядных пособий, 

комплекты учебно-методической документации. 

Реализация программы модуля предполагает обязательную производственную 

практику. 

Программа модуля включает в себя обязательную производственную  практику, 

которая проводится на базе организаций питания. 

Оборудование и технологическое оснащение рабочих мест на базе практики: 

весоизмерительное оборудование, овощерезательная машина, пароконвектомат, 

электрическая плита, протирочная машина, блендер, слайсер, холодильные шкафы; шкаф 

шоковой заморозки, инструменты, инвентарь, посуда (разделочные доски, ножи поварской 

тройки; щипцы универсальные; лопатка; веселка; венчик; ложки; шумовка; экономной 

очистки овощей; гастроемкости; кастрюли; сотейники; сковороды; сито; сито конусообразное, 

нуазетные выемки и др.). 

 

3.2.Информационное обеспечение реализации программы 

 

3.2.1. Печатные издания: 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного питания 

[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. 

4. 2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

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

6. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

12 с. 

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

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

11 с. 

11. ГОСТ 31987-2012  Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 

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



 

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

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

14. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за соблюдением 

санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактических) 

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. 

15. 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            

16. 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: 

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

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

18. Профессиональный стандарт «Руководитель предприятия питания». Приказ Министерства 

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

02.06.2015 № 37510). 

19. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

20. 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. 

21. 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. 

22. 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. 

23. 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. 

24. 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.  

25. Бурчакова И.Ю. Организация процесса приготовления и приготовление сложных 

хлебобулочных мучных кондитерских изделий: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / И.Ю. Бурчакова, С.В. Ермилова. – 3-е изд., стер. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016.  

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

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

Издательский центр «Академия», 2015. – 192 с 

27. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. – 336 с  

28. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 5-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 80 с.  

29. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: учеб.для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – М. : Издательский 

центр «Академия», 2016. – 320 с 

30. Кащенко В.Ф. Оборудование предприятий общественного питания: учебное пособие/В.Ф. 

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



 

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

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

Издательский центр «Академия», 2016.  

32. Мартинчик А.Н. Микробиология, физиология питания, санитария : учебник для студ. 

учреждений сред.проф.образования / А.Н. Мартинчик, А.А.Королев, Ю.В.Несвижский. – 5-е 

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 352 с. 

33. Профессиональные стандарты индустрии питания. Т.1 / Федерация Рестораторов и Отельеров. 

-  М.: Ресторанные ведомости, 2013. – 512 с. 

34. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного питания: учебник 

для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 

35. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков: учеб.для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – 1-е изд. – М. : Издательский центр 

«Академия», 2016. – 304 с. 

36. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., 

стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

 

3.2.2. Электронные издания: 

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

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

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

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

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

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 - 320 с.: ил. Шрамко Е.В. Уроки и техника 

кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО «Издательский дом «Ресторанные 

ведомости», 2014 - 160 с. 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ  ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ ПМ. 05 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля  ПМ.05 является частью  основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля  

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить вид 

профессиональной деятельности 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 и соответствующие ему общие и профессиональные компетенции: 

1.2.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. 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 

 

1.2.2. Перечень профессиональных компетенций  

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 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 

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 

ПК 5.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 



 

реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 5.6 Осуществлять разработку, адаптацию  рецептур хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с 

учетом потребностей различных категорий потребителей 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

 разработки ассортимента хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания; 

 разработки, адаптации рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, 

продуктов, изменения выхода продукции, вида и формы обслуживания; 

 организации и проведения подготовки рабочих мест кондитера, пекаря, 

подготовки к работе и безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов в соответствии с инструкциями и 

регламентами; 

 подбора в соответствии с технологическими требованиями, оценки 

качества, безопасности кондитерского сырья, продуктов, отделочных 

полуфабрикатов; 

 приготовления различными методами, творческого оформления, 

эстетичной подачи хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

приготовления, в том числе авторских, брендовых, региональных; 

 упаковки, хранения готовой продукции с учетом требований к 

безопасности; 

 приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов; 

 подготовки к использованию и хранения отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; 

 контроля качества и безопасности готовой кулинарной продукции; 

 контроля хранения и расхода продуктов 

уметь  - разрабатывать, изменять ассортимент, разрабатывать и адаптировать 

рецептуры хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии с 

изменением спроса, с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- 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; 

- соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования основных и дополнительных ингредиентов, применения 

ароматических, красящих веществ; 

- проводить различными методами подготовку сырья, продуктов, замес 

теста, приготовление фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формование, выпечку, отделку хлебобулочных, мучных кондитерских 



 

изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных 

категорий потребителей; 

- хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовую продукцию с учетом требований к безопасности 

знать - требования охраны труда, пожарной безопасности и производственной 

санитарии в организациях питания; 

- виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

- ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента; 

- актуальные направления в области приготовления хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

- рецептуры, современные методы подготовки сырья, продуктов, 

приготовления теста, отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты 

оформления, правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента, в том числе авторские, 

брендовые, региональные; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства при 

приготовлении, отделке хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

правила разработки рецептур, составления заявок на продукты 

 

1.3. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 466 часов. 

Из них   на освоение МДК 05.01  – 50 часов, из них на практические работы -  10 

часов. 

На освоение МДК 05.02  – 224 часа, из них на практические работы -  100 часов. 

На практику: 

 учебную  -72 часа; 

производственную  - 108 часов. 

 



 

2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

профес-

сиональ-

ных общих 

компетенц

ий 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Объем 

образова-

тельной 

программ

ы, час 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 
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ч
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Обучение по МДК, в час. 
Практики 

всего, 

часов 

в т.ч. 

практические 

занятия, часов 

курсовая 

работа, 

часов 

Учебная 
Производст

венная 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 

Раздел модуля 1. Организация 

процессов приготовления, 

оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

50 46 10 - - - - 2 2 

ПК 5.1.- 

5.6 

Раздел модуля 2. Приготовление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного 

ассортимента 

224 214 100 - - - - 2 8 

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная 

практика 
180  72 108    

 Экзамен по модулю 12    6 6 - 

 Всего: 466 260 110 - 72 108 6 10 10 

 

  



 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО  

МОДУЛЯ 

 

3.1. 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). 

Лаборатория:  

Учебный кондитерский цех, оснащенный в соответствии с п. 6.2.1. Примерной 

программы по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Оснащенные  базы практики. 

 

3.2.  Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1.Печатные издания: 

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [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.   

5. 2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

8. ГОСТ 30389 - 2013  Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

10. 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.  

11. 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. 

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. 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. 

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»]. – Режим доступа: 

16. Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье».  

17. 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. 

18. 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. 

19. 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. 

20. 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. 

21. 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. 

22. 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 

23. 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 

24. 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  

25. 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.  

26. 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 

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

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

28. 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 

29. 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. 

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

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

31. Радченко С.Н Организация производства на предприятиях общественного 

питания: учебник для нач. проф. образования /С.Н. Радченко.- «Феникс», 2013 – 373 с. 



 

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

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

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с 

 

3.2.2. Электронные издания: 

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

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

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

4. http://fcior.edu.ru/catalog/meta/5/p/page.html; 

5. http://www.jur-jur.ru/journals/jur22/index.html; 

6. http://www.eda-server.ru/gastronom/; 

7. http://www.eda-server.ru/culinary-school/ 

8. http:/   /www.pitportal.ru/ 

 

3.2.3.Дополнительные источники: 

1. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства/Е. Шрамко – М,: ЗАО «Издательский 

дом «Ресторанные ведомости», 2014 - 160 с. 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 Область применения рабочей программы 

Рабочая программа профессионального модуля ПМ.06 Организация и контроль 

текущей деятельности подчиненного персонала является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело 

 

 Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить вид 

деятельности Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

 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 6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

ПК 6.1 Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской продукции, 
различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 
потребителей, видов и форм обслуживания 

ПК 6.2 Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 
подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими 
подразделениями. 

ПК 6.3 Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного 
персонала 

ПК 6.4 Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 
персонала 

ПК 6.5 Осуществлять инструктирование, обучение поваров, кондитеров, пекарей и 
других категорий работников кухни на рабочем месте 



 

 В результате освоения профессионального модуля будут освоены следующие знания, 

умения, приобретен практический опыт: 
 

Иметь 

практический 

опыт 

- разработки различных видов меню, разработки и адаптации рецептур блюд, 

напитков, кулинарных и кондитерских изделий, в том числе авторских, 

брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания; 

- организации ресурсного обеспечения деятельности подчиненного персонала; 

- осуществления текущего планирования деятельности подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями; 

- организации и контроля качества выполнения работ по приготовлению блюд, 

кулинарных и кондитерских изделий, напитков по меню; 

- обучения, инструктирования поваров, кондитеров, пекарей, других категорий 

работников кухни на рабочем месте 

уметь - контролировать соблюдение регламентов и стандартов организации питания, 

отрасли; 

- определять критерии качества готовых блюд, кулинарных, кондитерских 

изделий, напитков; 

- организовывать рабочие места различных зон кухни; 

- оценивать потребности, обеспечивать наличие материальных и других 

ресурсов; 

- взаимодействовать со службой обслуживания и другими структурными 
подразделениями организации питания; 

- разрабатывать, презентовать различные виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

- изменять ассортимент в зависимости от изменения спроса; 
- составлять калькуляцию стоимости готовой продукции; 
планировать, организовывать, контролировать и оценивать работу 
подчиненного персонала; 

- составлять графики работы с учетом потребности организации питания; 
- обучать, инструктировать поваров, кондитеров, других категорий 

работников кухни на рабочих местах; 

- управлять конфликтными ситуациями, разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и стимулированию персонала; 

- предупреждать факты хищений и других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 

- рассчитывать по принятой методике основные производственные показатели, 

стоимость готовой продукции; 
- вести утвержденную учетно-отчетную документацию; 
- организовывать документооборот 

знать - нормативные правовые акты в области организации питания 
различных категорий потребителей; 

- основные перспективы развития отрасли; 
- современные тенденции в области организации питания для 

различных категорий потребителей; 

- классификацию организаций питания; 

- структуру организации питания; 

- принципы организации процесса приготовления кулинарной и 
кондитерской продукции, способы ее реализации; 



 

 - правила отпуска готовой продукции из кухни для различных форм 

обслуживания; 

- правила организации работы, функциональные обязанности и области 

ответственности поваров, кондитеров, пекарей и других категорий работников 

кухни; 

- методы планирования, контроля и оценки качества работ исполнителей; 

- виды, формы и методы мотивации персонала; 

- способы и формы инструктирования персонала; 

- методы контроля возможных хищений запасов; 

- основные производственные показатели подразделения организации питания; 

- правила первичного документооборота, учета и отчетности; 
- формы документов, порядок их заполнения; 

- программное обеспечение управления расходом продуктов и движением 

готовой продукции; 

- правила составления калькуляции стоимости; 
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, со 

склада и от поставщиков, ведения учета и составления товарных отчетов; 
- процедуры и правила инвентаризации запасов 

  

 Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Объём образовательной программы (всего) – 290 часа, в том числе: 

в том числе  на МДК 06.01 –136 часа; 

           в том числе на практические работы-  42 часа 

 самостоятельные работы - 12 часов 

 дифференцированный зачет - 2 часа 

                       консультации - 2 часа. 

производственной практики – 108 часов;  

квалификационный экзамен – 12 часов; 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 Тематический план профессионального модуля 
Коды 

профессионал 

ьных 

компетенций 

Наименования 

разделов* 

профессиональног 

о модуля 

Объем 

программы, 

(всего), час. 

Объем образовательной программы, час. 

Нагрузка во взаимодействии с преподавателем, час. 

К
о

н
су

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
ес

т
а

ц
и

я
, 
ч

а
с.

 

С
а

м
о

ст
о

я
т
ел

ь
н

а
я

 

р
а

б
о

т
а

, 
ч

а
с.

 обучение по МДК, час. практики, час. 

всего, 

час. 

практиче 

ские 

занятия, 

час. 

курсовая работа 

(проект) 

час. 

учебная, 

час. 

производственная, 

час. 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 

ПК 6.1- МДК          

6.3 Оперативное         

ОК 1-2 

ОК 4-7 
ОК 9-11 

управление 

текущей 
деятельностью 

 

170 
 

98 42 
 

30 - 2 2 12 

 подчиненного         

 персонала         

ПК 6.1- 
6.5 

Производственная 
практика 

108  108    

ОК 1-3 - - - 
   

ОК 4-7       

ОК 9-11       

ПК 6.1- 
6.5 

ОК 1-11 

Экзамен 

квалификационный 
12   

12 

 
- 

Всего: 290 170 108 2 14 12 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

     Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

кабинета  социально-экономических дисциплин, оснащенного: 

 -посадочными местами по количеству обучающихся; 

 -рабочим местом преподавателя; 

 -шкафом для хранения раздаточного дидактического материала; 

 -учебной доской; 

 -комплектом учебно-методической документации; 

 -наглядными пособиями (плакаты, схемы, таблицы, формы документации, стандарты и 

нормативные документы); 

               -техническими средствами обучения: компьютером, средствами, 

мультимедийным проектором; 

 -мультимедийными презентациями и обучающими видеофильмами (роликами) по темам 

курса. 

 Информационное обеспечение реализации программы 

 Печатные издания: 

1 Ермилова, С. В. Торты, пирожные и десерты [Электронный ресурс]: учеб. пособ. / С. Е. 

Ермилова. – 5-е изд., стер. – М. : Академия, 2018. – 80 с.- http://www.academia- moscow.ru 

 Электронные издания (ресурсы): 

1. Сологубова Г. С. Организация обслуживания в организациях общественного питания: 

учебник для СПО [Электронный ресурс] / Г. С. Сологубова. – М: Юрайт,2016. – 379 с. - URL: 

www.biblio-online.ru 

2. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 
питания [Электронный ресурс]: учеб. пособие / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. 

– М.: Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. - http://www.academia-moscow.ru 

3. Оперативное планирование различных видов меню в ресторанах 1 [Электронный 

ресурс]: - URL: https://www.pitportal.ru/technolog/10953.html 

4. HoReCa - Портал Индустрии гостеприимства и питания [Электронный ресурс]: - URL: 

http://www.horeca.ru/ 

5. «Креатив-шеф» - центр ресторанного партнерства [Электронный ресурс]: - URL: 

https://www.creative-chef.ru 

 

 Дополнительные источники: 

1. 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. 

2.  ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и 

формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: Стандартинформ, 

2014.-10 с. 

3. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования. -Введ. 2015-01-01. 

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

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

питания. Классификация и общие требования – М.: Стандартинформ, 2014. - III,12 с. 

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

http://www.biblio-online.ru/
http://www.academia-moscow.ru/
https://www.pitportal.ru/technolog/10953.html
http://www.horeca.ru/
https://www.creative-chef.ru/
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Введ. 2016-01-01. - М.: Стандартинформ, 2014. - III, 48 с. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ      

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.01. ОСНОВЫ ФИЛОСОФИИ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной 

программы: учебная дисциплина является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально- экономического цикла  основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
 

Код 
ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01-11 - ориентироваться в наиболее 

общих философских проблемах 

бытия, познания, ценностей, 

свободы и смысла жизни как 

основах формирования 

культуры гражданина и 

будущего специалиста 

- основные категории и понятия философии; 

- роль философии в жизни человека и общества; 

- основы философского учения о бытии; 

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

картин мира; 

- условия формирования личности, свобода и 

ответственность за сохранение жизни, культуры, 

окружающей среды; 

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

 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

1.3. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 50 

Самостоятельная работа 4 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 46 

в том числе: 

теоретическое обучение 46 

Практические занятия - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 

 

 

 



 

2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный оборудованием: 

рабочие места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 необходимая методическая и справочная литература Технические средства обучения: 

 Телевизор или мультимедийный проектор с экраном. 

 Мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

 
2.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 
2.2.1. Обязательные печатные издания 

1. Горелов А. А. Основы философии : учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / А. А. Горелов. ― 13-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2020. 

― 320 с. ISBN 978-5-7695-9689-6 

 
2.2.2. Обязательные электронные издания 

1. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. 

Дмитриев [и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 360 с. — ISBN 978-5-8114-7450-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/160130  (дата обращения: 

03.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Гордашевская, В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. 

Гордашевская. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/169780  (дата обращения: 03.06.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Краткий философский словарь. Под. ред. А. П. Алексеева. – М.: РГ Прогресс, 

2010. - ISBN: 9785998803529 

2. Кохановский В., Матяш Т., Яковлев В., Жаров Л. Основы философии. 

Учебник для ССУЗов. Серия: Среднее профессиональное образование . -. Издательство: 

КноРус, 2016. – 232 с. ISBN: 9785406050217 

3. Руденко, А. М. Философия в схемах и таблицах [Текст] : учебное пособие для студентов 

высших учебных заведений / А. М. Руденко. - Изд. 3-е. - Ростов-на-Дону : Феникс, 2015. - 382 

с. : схемы, табл.; 21 см. - (Серия : Высшее образование).; ISBN 978-5-222-23436-5 

4. Спиркин, А. Г. Основы философии : учебник для СПО / А. Г. Спиркин. — М. : Издательство 

Юрайт, 2016. — 392 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916- 4593-5. 

5. Основы философии : учебное пособие для спо / М. А. Гласер, И. А. Дмитриева, В. Е. Дмитриев 

[и др.] ; Под редакцией М. А. Гласер. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 

с. — ISBN 978-5-8114-7450-9.  

6. Гордашевская, В. Д. Основы философии : учебное пособие для спо / В. Д. Гордашевская. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-7175-1.  

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/160130
https://e.lanbook.com/book/169780
https://www.chitai-gorod.ru/search/books/?AUTHOR=%CA%EE%F5%E0%ED%EE%E2%F1%EA%E8%E9%2B%C2.%2C%2B%CC%E0%F2%FF%F8%2B%D2.%2C%2B%DF%EA%EE%E2%EB%E5%E2%2B%C2.%2C%2B%C6%E0%F0%EE%E2%2B%CB.&SECTION_ID=all
https://www.chitai-gorod.ru/search/books/?AUTHOR=%CA%EE%F5%E0%ED%EE%E2%F1%EA%E8%E9%2B%C2.%2C%2B%CC%E0%F2%FF%F8%2B%D2.%2C%2B%DF%EA%EE%E2%EB%E5%E2%2B%C2.%2C%2B%C6%E0%F0%EE%E2%2B%CB.&SECTION_ID=all
https://www.chitai-gorod.ru/search/books/?AUTHOR=%CA%EE%F5%E0%ED%EE%E2%F1%EA%E8%E9%2B%C2.%2C%2B%CC%E0%F2%FF%F8%2B%D2.%2C%2B%DF%EA%EE%E2%EB%E5%E2%2B%C2.%2C%2B%C6%E0%F0%EE%E2%2B%CB.&SECTION_ID=all
https://www.chitai-gorod.ru/catalog/books/seria.php?Seria=%D1%F0%E5%E4%ED%E5%E5%2B%EF%F0%EE%F4%E5%F1%F1%E8%EE%ED%E0%EB%FC%ED%EE%E5%2B%EE%E1%F0%E0%E7%EE%E2%E0%ED%E8%E5
https://www.chitai-gorod.ru/catalog/books/publisher.php?publisher=%CA%ED%EE%D0%F3%F1
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Приложение 2.2 

ОПОП  по специальности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.02. ИСТОРИЯ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «История» является обязательной частью общего гуманитарного 

и социально-экономического цикла  основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

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

 

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, 

ОК 09 

– ориентироваться в современной 

экономической, политической, 
культурной ситуации в России и 

мире; 

– выявлять взаимосвязь 

отечественных, региональных, 

мировых 

социально-экономических, 

политических и культурных 

проблем; 

-определять  значимость 

профессиональной 

деятельности по осваиваемой 

профессии (специальности) для 

развития экономики в 

историческом контексте; 

-демонстрировать гражданско- 
патриотическую позицию 

– основные направления развития ключевых регионов 

мира на рубеже XX и XXI вв.; 

– сущность и причины локальных, региональных, 

межгосударственных 

конфликтов в конце XX – начале XXI вв.; 
– основные процессы (интеграционные, 

поликультурные, миграционные и 

иные) политического и экономического развития 
ведущих регионов мира; 

– назначение международных организаций и основные 

направления их деятельности; 

– о роли науки, культуры и религии в сохранении и 

укреплении 

национальных и государственных традиций; 
– содержание и назначение важнейших правовых и 

законодательных 

актов мирового и регионального значения; 
-ретроспективный анализ развития отрасли 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 50 

Самостоятельная работа 2 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 46 

в том числе: 

теоретическое обучение 46 

Практические занятия - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 
 



25  

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебй дисцплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», 

оснащенный оборудованием: рабочие места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 необходимая методическая и справочная литература, комплект учебных 

карт Технические средства обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением 

 телевизор или мультимедийный проектор с экраном. 

 мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Печатные издания 

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

др.] ; под ред. Д. О. Чуракова, С. А. Саркисяна. — М. : Издательство Юрайт, 2016. — 

336 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-6946-7. 

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

общеобразовательных учреждений : Базовый уровень / Л. Н. Алексашкина, А. А. 

Данилов, Л. Г. Косулина. - 7-е изд. - Москва : Просвещение, 2012. - 431 с., ISBN 978-5-

09-028949-8 

 

3.2.2. Электронные издания 

1. http://1september.ru/ 

2. http://www.hrono.ru/ 

3. http://bibliotekar.ru/ 

4. http://www.hist.msu.ru/ 

5. http://school-collection.edu.ru 

6. http://histrf.ru 

7. http://history4you.ru 

 
3.2.3. Дополнительные источники 

1. Большая энциклопедия России: Современная Россия. М.: ИДДК, 2007. MDF. 

eBook (компьютерное издание). 

2. Артемов В.В. История для профессий и специальностей технического, 

естественно- научного, социально-экономического профилей: учебник для 

СПО, часть 2.-М.: Академия, 2014 В 2-х ч. — 5-е изд., стер. — Учебник. — М.: 

Академия, 2013. — 304 с.: цв. ил. — ISBN 978-5-7695-9609-4. 

3. Артемов В.В., Лубченков Д.Н. История (для всех специальностей): 

учебник для СУЗов - М.: Академия, 2015 SBN: 978-5-4468-1515-9 

4. Зуев, М. Н. История России до хх века : учебник и практикум для СПО / М. Н. 

Зуев, С. Я. Лавренов. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 299 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-01602-4 

http://1september.ru/
http://www.hrono.ru/
http://bibliotekar.ru/
http://www.hist.msu.ru/
http://school-collection.edu.ru/
http://histrf.ru/
http://history4you.ru/


 

5. История России : учебник и практикум для академического бакалавриата / К. А. Соловьев [и 

др.] ; под ред. К. А. Соловьева. — М. : Издательство Юрайт, 2016. — 252 с. — (Бакалавр. 

Академический курс). — ISBN 978-5-9916-6793-7. 

6. Р.Г.Пихоя, А.К.Соколов. История современной России: десятилетие либеральных реформ. 

М., Новый хронограф, 2011. – 312 с. ISBN: 9785948811635 

7. Пленков, О. Ю. Новейшая история : учебник для СПО / О. Ю. Пленков. — М. : Издательство 

Юрайт, 2016. — 398 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-8530-6. 

8. Е.М.Примаков. Россия. Надежды и тревоги. М., «Издательство Центрполиграф», 2015 
- 224 с. - ISBN: 978-5-227-05735-8 

9. Примаков, Е. М. Встречи на перекрестках / Е. М. Примаков . – М. : Центрполиграф, 2015 

. – 607 с. – (Наш XXвек) . - ISBN 978-5-227-05739-6 
 

 

 



 

Приложение 2.3 

ОПОП по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

ОГСЭ.03 ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.03. ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Иностранный язык в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью общего гуманитарного и социально-экономического цикла  основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

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

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисципилины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

ОК 01-11 - понимать общий смысл воспроизведённых 

высказываний в пределах литературной нормы на 

бытовые и профессиональные темы; 
- понимать содержание текста, как на базовые, так и 

на профессиональные темы; 

- осуществлять высказывания (устно и письменно) на 

иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы; 

- осуществлять переводы (со словарем и без словаря) 

иностранных тексов профессиональной 

направленности; 

- строить простые высказывания о себе и своей 

профессий деятельности; 

- производить краткое обоснование и объяснение 
своих текущих и планируемых действий; 

- выполнять письменные простые связные сообщения 

на интересующие профессиональные темы; 

- разрабатывать планы к самостоятельным работам 
для подготовки проектов и устных сообщений. 

- особенности произношения 

интернациональных  слов и 

правила чтения   технической 

терминологии  и   лексики 

профессиональной 

направленности; 

- основные 

общеупотребительные глаголы 

бытовой и профессиональной 

лексики; 

– лексический (1000 - 1200 

лексических единиц) минимум, 

относящийся к описанию 

предметов, средств и процессов 

профессиональной 

деятельности; 

- основные грамматические 

правила, необходимые для 

построения простых и сложных 

предложений на 
профессиональные темы. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 174 

Самостоятельная работа - 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 164 

в том числе: 

практические занятия 164 

Консультации  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 4 

 

 

 



 

3. 1. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет иностранного языка, оснащенный следующим оборудованием: 

- рабочее место преподавателя, оснащенное ПК либо ноутбуком с лицензионным 

ПО,. 

рабочие места по количеству обучающихся. Технические средства обучения: 

- телевизор, либо мультимедийный проектор с экраном, либо интерактивная 

доска, 

- комплект презентационных материалов по тематике дисциплины на 

иностранном языке 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1. Агабекян И.П., Коваленко П.И. Английский язык для инженеров. Серия «Высшее 

образование». Ростов на Дону: Феникс, 2014. – 317 с. – ISBN 978-5-222-24996-6 

2. Голубев А. П. Английский язык: учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования / А. П. Голубев, Н. В. Балюк, И. Б. Смирнова. — 13-еизд., стер. — М.: 

Издательский центр «Академия», 2013. — 336 с. ISBN 978-5-7695-9875-3 

3. Тимофеев В.Г., Вильнер А.Б., Колесникова И.Л. и др. 2013 Up & Up 10 : Student’s Book 

: учебник английского языка для 10 класса : среднее (полное) общее образование (базовый 

уровень) / [В. Г. Тимофеев, А. Б. Вильнер, И. Л. Колесникова и др.] 

; под ред. В. Г. Тимофеева. — 6-е изд. — М. : Издательский центр «Академия», 2012. — 

144 с. : ил. ISBN 978-5-7695-9427-4 

4. Мюллер В.К. Англо-русский и русско-английский словарь. – М.: Эксмо, p.698, 2014. – 

1328 с. - I SBN 978-5-699-56298-5 

5. 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.  

6. 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. Электроные издания  

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

формирования и совершенствования всех видо-речевых умений и навыков. 

2. www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish 
3. www.britishcouncil.org 

4. www.handoutsonline.com 

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

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

7. 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. 

8. 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 

http://www.ozon.ru/context/detail/id/857671/
http://mail.rambler.ru/mail/redirect.cgi?url=http%3A%2F%2Fwww.macmillanenglish.com%3Bhref%3D1
http://www.bbc.co.uk/worldservice/learningenglish
http://www.britishcouncil.org/
http://www.handoutsonline.com/
http://www.enlish-to-go.com/
http://www.bbc.co.uk/videonation
https://e.lanbook.com/book/148964
https://e.lanbook.com/book/148121


 

1. Вербицкая М.В., Махмурян К.С. Подготовка к ЕГЭ Английский язык, 

М.:ЭКСМО, 2016 

2. Virginia Evans – Jenny Dooley Upspream. Elementary A2 Student’s book - 

Express Publishing, р. 145, 2016 ISBN: 9780857777294 

3. Virginia Evans – Jenny Dooley Upspream. Elementary A2 Student’s CD - 

Express Publishing, p. 157, 2015 

4. Virginia Evans, Jenny Dooley Upstream Pre-Intermediate B1 р.155 (c 

компьютерным приложением для интерактивной доски), Express Publishing 

  



 

Приложение 2.4 

ОПОП по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе учебной дисциплины 

ОГСЭ.04 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 

 

Общий гуманитарный и социально-экономический цикл 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ОГСЭ.04. ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Физическая культура» является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла  основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-04, ОК 06, 

ОК 08, ОК 09. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код 

ПК, ОК 
Умения Знания 

ОК 01-04, 

ОК 06, 

ОК 08, 

ОК 09 

- 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 специальности 

- о роли физической культуры в 

общекультурном, профессиональном и 

социальном развитии человека; 

- основы здорового образа жизни 

- условия профессиональной деятельности 

зоны риска физического здоровья для 

специальности; 

- средства профилактики перенапряжения. 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 176 

Самостоятельная работа - 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 164 

в том числе: 

теоретическое обучение - 

практические занятия 164 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета и зачетов 6 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Спортивный зал, оснащенный следующим спортивным инвентарем: 

 Гимнастическая лестница 

 Гимнастическая скамейка 



 

 Волейбольная стойка и сетка 

 Баскетбольные щиты 

 Гимнастические маты 

 Перекладина навесная. 

Раздаточный материал: 

Мячи 

Гимнастическая скакалка 

Тренажеры: 

Набор гантелей 

Комплект гирь и штанг. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

                1.Лях В. И. Физическая культура. 10— 11 классы : учеб. для общеобразоват. учреж 

дений/В. И. Лях, А. А. Зданевич ; под ред. В. И. Ляха. — 7-е изд. — М .: Просвещение, 2012. 

— 237 с .: ил. — ISBN 978-5-09-028994-8. 

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.  

1. 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.  

2. Агеева, Г. Ф. Плавание : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, В. И. Величко, И. В. 

Тихонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-7223-9.  

 

3.2.2. Электронные издания  

1. http://zdd.1september.ru/ 

2. http://www.edu.ru 

3. PowerLifting.ru 

4. ironman.ru 

5. http://www.infosport.ru/xml/t/default.xml 

6. http://физруку.рф 
7. http://spo.1september.ru/ 

8. 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: 11.01.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. 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: 11.01.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

10. Агеева, Г. Ф. Плавание : учебное пособие для спо / Г. Ф. Агеева, В. И. Величко, И. 

В. Тихонова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 64 с. — ISBN 978-5-8114-7223-9. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/169778  (дата обращения: 03.06.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Гринин   Л.Е.,   Волкова-Алексеева Н.Е., Справочник учителя физической 

культуры, М.: Учитель, 2016. – 118 с. ISBN: 9785705744879 

2. Каинов А.Н., Физическая культура: организация и проведение олимпиад, 

М.: издательство  «Учитель», 2015. – 140 с. ISBN: 978-5-7057-4262-2 

Киреева Е.А., Методические указания для студентов по самостоятельной работе по учебной 

дисциплине ОГСЭ.04 Физическая культура (для всех специальностей СПО): Магнитогорский 

http://zdd.1september.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.powerlifting.ru/
http://ironman.ru/
http://www.infosport.ru/xml/t/default.xml
http://spo.1september.ru/
https://e.lanbook.com/book/156624
https://e.lanbook.com/book/151215
https://e.lanbook.com/book/169778


 

гос. Университет, 2015 

3. Мельникова, Н.Ю. История физической культуры и спорта : учебник / А.В. 

Трескин, Н.Ю. Мельникова .— М. : Советский спорт, 2013 .— 392 с. : ил. — ISBN 978-5- 9718-

0613-4 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ       

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОГСЭ.05. ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Психология общения» является обязательной частью общего 

гуманитарного и социально-экономического цикла  основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 
 

Код 

ПК, ОК 

Умения Знания 

 

ОК 01-11 

- применять технику 

и приемы 

эффективного 

общения в 

профессиональной 

деятельности; 

- использовать 

приемы 

саморегуляции 

поведения в процессе 

межличностного 

общения 

- взаимосвязь общения и деятельности; 

- цели, функции, виды и уровни общения; 

- роли и ролевые ожидания в общении; 

- виды социальных взаимодействий; 

- механизмы взаимопонимания в общении; 
- техники и приемы общения, правила слушания, ведения беседы, 

убеждения; 

- этические принципы общения; 

-источники, причины, виды и способы разрешения конфликтов 
-приемы саморегуляции в процессе общения 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем учебной дисциплины 50 

Самостоятельная работа 
2 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 46 

в том числе: 

теоретическое обучение 38 

практические занятия 8 

Промежуточная аттестация в форме зачета 2 



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОГСЭ.05. ПСИХОЛОГИЯ ОБЩЕНИЯ» 
 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

кабинет «Гуманитарных и социально-экономических дисциплин», оснащенный 

оборудованием: рабочие места по количеству обучающихся; 

 рабочее место преподавателя; 

 необходимая методическая и справочная литература. Технические средства 

обучения: 

 компьютер с лицензионным программным обеспечением 

 телевизор или мультимедийный проектор с экраном; 

 мультимедийные презентации по тематике дисциплины. 
 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1. Якуничева, О. Н. Психология общения : учебник для спо / О. Н. Якуничева, А. П. 

Прокофьева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-5851-6.  

 
 

3.2.3. Дополнительные источники (при необходимости) 

1.      Шеламова Г.М., Деловая культура и психология общения: учебник, М:Академия, 2016 - 192 

с. - ISBN: 5446830830 

2. Бороздина, Г. В. Психология и этика делового общения : учебник и практикум / Г. В. 

Бороздина, Н. А. Кормнова. — М. : Издательство Юрайт, 2014. — 463 с. — (Бакалавр. 

Академический курс). — ISBN 978-5-9916-3433-5. 

3. Коноваленко, М. Ю. Психология общения : учебник для СПО / М. Ю. Коноваленко, В. А. 

Коноваленко. — М. : Издательство Юрайт, 2016. — 468 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-9916-5679-5. 

4. Корягина, Н. А. Психология общения : учебник и практикум для СПО / Н. А. Корягина, Н. В. 

Антонова, С. В. Овсянникова. — М. : Издательство Юрайт, 2016. — 437 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-9916-6031-0. 

5. Панфилова, А. П. Культура речи и деловое общение в 2 ч. Часть 1 : учебник и практикум для 

академического бакалавриата / А. П. Панфилова, А. В. Долматов ; под общ. ред. А. П. 

Панфиловой. — М. : Издательство Юрайт, 2016. — 231 с. — (Бакалавр. Академический курс). 

— ISBN 978-5-9916-7101-9. 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ЕН.01ХИМИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:  
Учебная дисциплина «Химия» является обязательной частью естественно-научного 

цикла  основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

КодПК,

ОК 
Умения Знания 

ПК1.2- 

1.4 

ПК2.2- 

2.8 

ПК3.2- 

3.7 

ПК4.2- 

4.6 

ПК5.2- 

5.6 

ОК01 

ОК02 

ОК03 

ОК04 

ОК05 

ОК06 

ОК07 

ОК09 

ОК10 

применятьосновныезаконыхим

иидлярешениязадачвобластипр

офессиональнойдеятельности; 

использовать свойства 
органических       

веществ,дисперсных  и   

коллоидныхсистем для     

оптимизациитехнологического 

процесса;описывать       

уравнениямихимическихреакци

йпроцессы,лежащиевосновепро

изводствапродовольственных 

продуктов;проводить    расчеты  

похимическим    формулам   

иуравнениям 

реакции;использовать     

лабораторнуюпосудуиоборудов

ание;выбирать  метод  и 

ходхимического         

анализа,подбирать    реактивы   

иаппаратуру; 

проводить 

качественныереакциинанеорган

ическиевеществаиионы,отдельн

ыеклассы 

органическихсоединений; 

выполнятьколичественныерасче

тысостававеществапорезультата

мизмерений; 

соблюдать правила 

техникибезопасности при 

работе 

вхимическойлаборатории 

основные понятияизаконыхимии; 
-

теоретическиеосновыорганической,физической,колло
идной химии; 

-понятиехимическойкинетикиикатализа; 

-классификацию химических реакций 

изакономерности ихпротекания; 

-

обратимыеинеобратимыехимическиереакции,химиче

скоеравновесие,смещениехимическогоравновесияпод

действиемразличныхфакторов; 

- окислительно-восстановительные реакции, 

реакцииионного обмена; 

гидролиз солей, диссоциацию электролитов в 

водныхрастворах,понятиеосильныхислабыхэлектрол

итах; 

-

тепловойэффектхимическихреакций,термохимически

еуравнения; 

-

характеристикиразличныхклассоворганическихвещес

тв,входящихвсоставсырьяиготовойпищевойпродукци

и; 

-

свойстварастворовиколлоидныхсистемвысокомолеку

лярныхсоединений; 

-

дисперсныеиколлоидныесистемыпищевыхпродуктов; 

-
рольихарактеристикиповерхностныхявленийвприрод

ныхитехнологическихпроцессах; 

-основыаналитическойхимии; 
-

основныеметодыклассическогоколичественногоифиз

ико-химического анализа; 

-
назначениеиправилаиспользованиялабораторногообор
удованияиаппаратуры; 
-методы и технику выполнения химическиханализов; 

-приемы безопасной работы в 

химическойлаборатории 

 

 

 



 

 
2. СТРУКТУРАИСОДЕРЖАНИЕУЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объемучебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объемчасов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 156 

Объем образовательной программы 144 

В том числе: 

Теоретическое обучение 108 

Лабораторные занятия(если предусмотрено)  

Практические занятия(если предусмотрено) 36 

Самостоятельная работа 4 

курсоваяработа(проект)(еслипредусмотрено) * 

Контрольная работа - 

Консультации 2 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 4 

 

3.  УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  ЕН.01 ХИМИЯ 

3.1. Для  реализации  программы  учебной дисциплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет естественно научных дисциплин, оснащенный оборудованием: 
- Посадочные места по количеству обучающихся; 

- Рабочее место преподавателя; 
- Комплект учебно-наглядных пособий(плакаты,таблицы, раздаточный 

материал)и необходимых реактивов; 

Технические средства обучения: 
- компьютер; 

- мультимедиа проектор(интерактивная доска); 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1 Основные печатные издания: 

1. Ерохин Ю.М. Химия для профессий и специальностей технического и 

естественно-научного профилей : учебник для студ.Учреждений сред 

.проф.образования / В.В. Белик, К.И. Киенская.– М. : Издательский центр«Академия», 

2017.– 288 с. 

2. Габриелян О.С., Остроумов И.Г.6-е изд. Стер. – М.: Издательский центр 

«Академия»»,2017тг.256 с.,[8]л.цв.ил. 

Дополнительные источники: 

1.Камышов, В. М. Строение и состояния вещества : учебное пособие для спо / В. М. 

Камышов, Е. Г. Мирошникова, В. П. Татауров. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

236 с.  

2.Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и продуктов 

их переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. Ким ; 



 

под общей редакцией И. Н. Кима. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 752 с.  

3. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. 

Кондрашин, А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 с.  

4. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. Ю. 

Черникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с.  

5. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. Коровин, Н. В. 

Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. Кулешова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 492 с.  

6. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. Пресс. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 432 с.  

7. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное пособие 

для спо / Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 164 с.  

8. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное пособие / 

Б. М. Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

128 с.  

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. http://school-collection.edu.ru/ единая коллекция цифровых 

образовательныхресурсов 

2. www.krugosvet.ru/универсальнаяэнциклопедия «Кругосвет»/; 

3. http://scitecIibrary.ru/научно-техническаябиблиотека/ 

4. www.auditorium.ru/библиотекаинститута«Открытоеобщество»/ 

5. www.bellerbys.com-сайтучителейбиологииихимии 

6. http://www.alhimik.ru-полезные 

советы,эффектныеопыты,химическиеновости 

7. http://dnttm.ru/–(on-

lineконференции,тренинги,обученияфизикеихимии,биологии,экологии) 

8. http://www.it-n.ru/-сетевоесообществоучителейхимии 

9. http://chemistry-chemists.com/ – «Химия и Химики» - форум 

журнала(эксперименты по химии, практическая химия, проблемы науки и 

образования, сборникизадачдляподготовкиколимпиадампо химии). 

10. http:/www.astu.org/content/userimages/fiIe/upr_1_2009/04.pdf 

11. Камышов, В. М. Строение и состояния вещества : учебное пособие для 

спо / В. М. Камышов, Е. Г. Мирошникова, В. П. Татауров. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 236 с. — ISBN 978-5-8114-6453-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148010  (дата обращения: 

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

12. Ким, И. Н. Пищевая безопасность водных биологических ресурсов и 

продуктов их переработки : учебное пособие для спо / И. Н. Ким, А. А. Кушнирук, Г. Н. 

Ким ; под общей редакцией И. Н. Кима. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 752 с. — 

ISBN 978-5-8114-6460-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148016  (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

13. Основы общей химии : учебное пособие для спо / Е. Г. Гончаров, В. Ю. 

Кондрашин, А. М. Ховив, Ю. П. Афиногенов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 464 

с. — ISBN 978-5-8114-5829-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146667  (дата обращения: 

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

14. Черникова, Н. Ю. Химия в доступном изложении : учебное пособие / Н. 

Ю. Черникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-5887-

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

https://e.lanbook.com/book/146889  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

http://school-collection.edu.ru/
http://www.krugosvet.ru/
http://sciteciibrary.ru/%20научно-техническаябиблиотека/
http://www.auditorium.ru/
http://www.alhimik.ru/
http://dnttm.ru/
http://www.it-n.ru/Board.aspx?cat_no=7913&Tmpl=Themes&BoardId=142840
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68&start=0&sid=8ff28a706493ecee4b6c5c19d67390d9
http://chemistry-chemists.com/forum/viewtopic.php?f=6&t=68&start=0&sid=8ff28a706493ecee4b6c5c19d67390d9
http://www/
https://e.lanbook.com/book/148010
https://e.lanbook.com/book/148016
https://e.lanbook.com/book/146667
https://e.lanbook.com/book/146889


 

авториз. пользователей. 

15. Общая химия. Теория и задачи : учебное пособие для спо / Н. В. 

Коровин, Н. В. Кулешов, О. Н. Гончарук [и др.] ; под редакцией Н. В. Коровина, Н. В. 

Кулешова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 492 с. — ISBN 978-5-8114-6398-5. — 

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

https://e.lanbook.com/book/147258  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

16. Пресс, И. А. Органическая химия : учебное пособие для спо / И. А. 

Пресс. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 432 с. — ISBN 978-5-8114-7074-7. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/154411  (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

17. Акимова, Т. И. Органическая химия. Лабораторные работы : учебное 

пособие для спо / Т. И. Акимова, Л. Н. Дончак, Н. П. Багрина. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 164 с. — ISBN 978-5-8114-5793-9. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146661  (дата 

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

18. Гайдукова, Б. М. Техника и технология лабораторных работ : учебное 

пособие / Б. М. Гайдукова, С. В. Харитонов. — 5-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 128 с. — ISBN 978-5-8114-4964-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/129227  (дата обращения: 

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

 

 
3.2.3. Дополнительныеисточники: 

1. Габриелян О. С.Химия, 10 класс/Габриелян О. С., Маскаев Ф. 

Н.,ПономаревС.Ю /- М. Дрофа 2012г.303 с 

2. Габриелян О. С.Химия, 11 класс/Габриелян О. С., Маскаев Ф. 

Н.,ПономаревС.Ю /- М. Дрофа 2012г.303 с 
  

https://e.lanbook.com/book/147258
https://e.lanbook.com/book/154411
https://e.lanbook.com/book/146661
https://e.lanbook.com/book/129227
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  ЕН.02 

ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная  дисциплина «ЭКОЛОГИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРИРОДОПОЛЬЗОВАНИЯ» является 

обязательной частью естественно-научного цикла  основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 02-11. 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.3- 

6.4 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 11 

анализировать  и 

прогнозировать 

экологические 

последствия 

различных видов 

деятельности; 

-использовать в 

профессиональной 

деятельности 

представления о 

взаимосвязи 

организмов и среды 

обитания; 

-соблюдать в 

профессиональной 

деятельности 

регламенты 

экологической 
безопасности 

принципы взаимодействия живых организмов и среды обитания. 
-особенности взаимодействия общества и природы, основные 
источники техногенного взаимодействия на окружающую среду; 

-об условиях устойчивого развития экосистем и возможных 

причинах возникновения экологического кризиса; 

-принципы и методы рационального природопользования; 

-методы экологического регулирования; 
-принципы размещения производств различного типа; 

-основные группы отходов их источники и масштабы 

образования; 

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

экологической безопасности; 

-принципы и правила международного сотрудничества области 

природопользования и охраны окружающей среды; 

-природоресурсный потенциал Российской Федерации; 

-охраняемые природные территории. 

 
1. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем часов 

Максимальная нагрузка обучающихся 
58 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 54 

Объем образовательной программы  

в том числе: 

теоретическое обучение 44 

лабораторные занятия (если предусмотрено) 
-- 

практические занятия (если предусмотрено) 10 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 
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2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Экологических основ природопользования», оснащенный оборудованием: 
- доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- комплект учебно-наглядных пособий (плакаты, таблицы, раздаточный материал); 

- шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

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

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Технические средства обучения: 

- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование; 

- информационное обеспечение реализации программы. 
2.1.1. Обязательные печатные издания: 

1. Саенко О.Е. Экологические основы природопользования : учебник / О.Е. 

Саенко, Т.П. Трушина. — Москва : КНОРУС, 2017. — 214 с. — (Среднее профессиональное 

образование) 
2.1.2. Дополнительные источники: 

 

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

производства», ежемесячный научно-практический журнал, Россия, Москва. 3.«Экология и жизнь» 

периодический журнал, Россия, Москва. 

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

учреждений сред. проф. образования/ В.М. Константинов, Ю.Б. Челидзе. – 5-е изд., стер. – 

М.; Академия, НМЦ СПО, 2012 – 347 стр. 

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

специальных учебных заведений, 5-е издание переработанное, Ростов на Дону: 
«Феникс», 2012. 

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

7. Закон «Об охране окружающей среды»10.01.2002г. 
8. ГОСТ Р 52104-2003 «Ресурсосбережение» 
9. ГОСТ 18294-2004 «Вода питьевая.» 
10. ГОСТ 17.0.0.01-76 «Система стандартов в области охраны 

природы и улучшения использования природных ресурсов». 

11. ГОСТ 17.1.3.05—82. «Охрана природы. Гидросфера» 
12. СанПиН 2.2.4.1191-03 «Электромагнитные поля в производственных условиях« 
13. 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 нояб. 

2001 г. № 31: в ред. от 31 марта 2011 

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

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

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 100 с.  
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15. Экологические основы природопользования : учебное пособие / составитель И. Б. Яцков. 

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

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

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

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

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

Электронные источники. 
1.priroda.ru – национальный портал природы (Природные ресурсы и охрана окружающей 

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

3.www.myland.org.ua - земельные ресурсы 

4.http://ecoportal.ru/ - мощный экологический портал 

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

6.http://ecobez.narod.ru/organisations.html - список основных международных организаций. 

www.eco-net.dk/english – Eco-Network – международная сеть экологического

http://www.myland.org.ua/
http://ecoportal.ru/
http://ecobez.narod.ru/organisations.html
http://www.eco-net.dk/english
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.01 МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА 

 
1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина « МИКРОБИОЛОГИЯ, ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ, САНИТАРИЯ И 

ГИГИЕНА» является обязательной частью общепрофессионального цикла  основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело.  

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

 

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- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01-07 

ОК 09 

ОК 10 

использовать лабораторное 

оборудование; 

определять основные группы 
микроорганизмов; 

проводить 

микробиологические 

исследования  и давать 

оценку полученным 

результатам; 

обеспечивать  выполнение 

санитарно- 

эпидемиологических 

требований   к   процессам 

приготовления и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских     изделий, 

закусок, напитков; 

обеспечивать  выполнение 

требований системы анализа, 

оценки и   управления 

опасными      факторами 

(система  ХАССП) при 

выполнении работ; 

производить 

санитарную обработку 

оборудования и инвентаря; 

осуществлять 

микробиологический 

контроль пищевого 

производства; 

проводить 

органолептическую  оценку 

качества и безопасности 

пищевого сырья и продуктов; 

рассчитывать 

энергетическую  ценность 

блюд; 

составлять рационы питания 

для различных категорий 

основные понятия и термины микробиологии; 

классификацию микроорганизмов; 

морфологию и физиологию основных групп 
микроорганизмов; 

генетическую и химическую основы 

наследственности и формы изменчивости 

микроорганизмов; 
роль микроорганизмов в круговороте веществ в 
природе; 

характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха; 

особенности сапрофитных и патогенных 

микроорганизмов; 

основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

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; 

схему микробиологического контроля; 

пищевые вещества и их значение для организма 
человека; 

суточную норму потребности человека в 

питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, энергетическую и 

пищевую ценность различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в процессе 
пищеварения; 



 

 потребителей, в том числе 

для различных диет с учетом 

индивидуальных 

особенностей человека 

усвояемость пищи, влияющие на нее факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для различных групп 

населения; 

назначение   диетического   (лечебного) питания, 

характеристику диет; 

методики составления рационов питания 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 104 

Объем образовательной программы 98 

в том числе: 

теоретическое обучение 
62 

практические занятия  36 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

 

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

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

оборудованием: 

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

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

материала и др.; 

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

материал, образцы ми продуктов, муляжи, плакаты, DVD фильмы, мультимедийные 

пособиям и др.). 

Технические средства обучения: 
- компьютер; 

- мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

- мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- калькуляторы; 

- реактивы и лабораторное оборудование. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1 Обязательные 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. http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody=&nd=102063865&rdk=&backlink=1 
3. 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 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html


 

4. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015-

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

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

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

ГОСТ 31985-2013 Услуг 

 

1.1.1. Основные электронные издания 

 

СанПиН 2.3.2.560-96. Гигиенические требования к качеству и безопасности 

продовольственного сырья и пищевых продуктов. 

www.service- holod.ru/SanPiN/SanPiN_2_3_2_560_96.htm 

1.1.2. Дополнительные источники 

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

Экономика, 2020г 376с 

2. Мартинчик А.Н. «Физиология питания, санитария и гигиена», учебник для сред. проф. 

образования - М, «Академия», 2016г.352с 



 

Приложение 2.9 

к ОПОП по специальности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.О2 ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И СЫРЬЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «ОРГАНИЗАЦИЯ ХРАНЕНИЯ И КОНТРОЛЬ ЗАПАСОВ И 

СЫРЬЯ» является обязательной частью общепрофессионального цикла  основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело  

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

 

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 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять наличие 

запасов и расход 

продуктов; 

оценивать условия 

хранения и состояние 

продуктов и запасов; 

проводить 

инструктажи по 

безопасности 
хранения пищевых 
продуктов; 

принимать решения 

по организации 

процессов контроля 

расхода и хранения 

продуктов; 

оформлять 

технологическую 

документацию и 

документацию по 

контролю  расхода  и 

хранения продуктов, в 

том числе  с 

использованием 

специализированного 

программного 

обеспечения 

ассортимент и характеристики основных групп 

продовольственных товаров; 

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

реализации различных видов продовольственных 

продуктов; 

методы контроля качества продуктов при хранении; 

способы и формы инструктирования персонала по 

безопасности хранения пищевых продуктов; 

виды снабжения; 
виды складских помещений и требования к ним; 

периодичность технического обслуживания холодильного, 

механического и весового оборудования; 

методы контроля сохранности и расхода продуктов на 

производствах питания; 

программное обеспечение управления расходом продуктов 

на производстве и  движением блюд; 

современные способы обеспечения  правильной сохранности 

запасов и расхода продуктов на производстве; методы 

контроля возможных хищений запасов на производстве; 

правила оценки состояния запасов на производстве; 

процедуры и правила инвентаризации запасов продуктов; 

правила оформления заказа на продукты со склада и 

приема продуктов, поступающих со склада и от 

поставщиков; 

виды сопроводительной документации на различные 

группы продуктов. 

 
2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная нагрузка 126 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 118 

Объем образовательной программы  



 

в том числе: 

теоретическое обучение 72 

практические занятия  46 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа 6 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Организация хранения и контроль запасов и сырья» оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

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

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска);

 локальная сеть с выходом в Интернет,

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном),

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;

 программное обеспечение,

 необходимые реактивы и оборудование;

 калькуляторы;

 иное необходимое оборудование.

2.2. Информационное обеспечение реализации программы 

2.2.1. Обязательные печатные издания: 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

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

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

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

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

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

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

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015- 

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

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

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

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

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

ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html


 

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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. 

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. № 2 

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

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/ 

Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

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

39023). 

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. 

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. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1997.- 560 с. 

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

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

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

Сборник нормативных документов/ИД Ресторанные ведомости, 2012 г 
Васюкова, А. Т. Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров : учебник / 

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

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

http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758
http://www.ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/46/46201/
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/


 

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.  

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

спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с.  

Товарный менеджмент, экспертиза и оценка качества жировых товаров : учебное пособие для 

спо / О. Б. Рудаков, Э. П. Лесникова, К. К. Полянский, И. Н. Семенова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 304 с.  

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

для спо / О. А. Леонов, Н. Ж. Шкаруба, Г. Н. Темасова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 144 с.  

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

спо / Н. И. Дунченко, В. С. Янковская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 304 с.  

Рензяева, Т. В. Основы технического регулирования качества пищевой продукции. 

Стандартизация, метрология, оценка соответствия : учебное пособие для спо / Т. В. Рензяева. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 360 с.  

Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : учебное пособие / Г. В. 

Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с.  

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.  

 

 
2.2.2. 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: 

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

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

Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. 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: 22.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

авториз. пользователей. 

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

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

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

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153660  (дата 

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

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

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 : 

https://e.lanbook.com/book/146832
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148026
https://e.lanbook.com/book/153660


 

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

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

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

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. 

8. 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. 

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

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

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

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

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

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

промышленность 

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

tovarov.html - товароведение и экспертиза качества продовольственных товаров 

12. www.restoracia.ru – комплексное оснащение ресторана 
13. http://www.tehdoc.ru/files.675.html - интернет 

ресурс, посвященный вопросам охраны труда 

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

 

2.2.3. Дополнительные источники 

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

Ресторанные ведомости, 2012 

2. Журнал – Товароведение продовольственных товаров. 

3. Журнал- Пищевая промышленность. 

4. Журнал – Питание и общество 

5. Журнал – Общепит. 

  

https://e.lanbook.com/book/146627
https://e.lanbook.com/book/147351
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147349
http://www.foodprom.ru/journalswww
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://zaita.ru/kachestvo/tovarovedenie-i-ekspertiza-kachestva-potrebitelskix-tovarov.html
http://www.restoracia.ru/
http://www.tehdoc.ru/files.675.html
http://www.gosfinansy.ru/
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.О3 ТЕХНИЧЕСКОЕ ОСНАЩЕНИЕ ОРГАНИЗАЦИЙ ПИТАНИЯ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Техническое оснащение организаций питания» является обязательной 

частью общепрофессионального цикла  основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

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

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, ОК Умения Знания 

 1.1- 

1.4 

ПК 2.1- 

2.8 

ПК 3.1- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

определять вид, обеспечивать рациональный 

подбор в соответствии  с    потребностью 

производства    технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов; 

организовывать   рабочее      место для 

обработки  сырья,    приготовления 

полуфабрикатов,  готовой   продукции,  ее 

отпуска в соответствии с правилами техники 

безопасности, санитарии    и пожарной 

безопасности; 

подготавливать к работе, использовать 

технологическое оборудование по его 

назначению с учётом правил техники 

безопасности, санитарии и пожарной 

безопасности, правильно ориентироваться в 

экстренной ситуации 

выявлять риски в области безопасности работ 

на производстве и разрабатывать предложения 

по их минимизации и устранению; 

оценивать эффективность использования 

оборудования; 

планировать мероприятия по обеспечению 

безопасных и благоприятных условий труда на 

производстве, предупреждению травматизма; 

контролировать соблюдение графиков 

технического обслуживания оборудования и 

исправность приборов безопасности и изме- 

рительных приборов. 

оперативно взаимодействовать с работником, 

ответственным за безопасные и благоприятные 

условия работы на производстве; 

рассчитывать производственные мощности и 

эффективность работы технологического 

оборудования 

оводить инструктаж по безопасной 

эксплуатации технологического 
оборудования 

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; прогрессивные 

способы организации процессов 

приготовления  пищи с использованием  

современных видов технологического 

оборудования; 

правила выбора технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов, 

посуды для различных процессов 

приготовления и отпуска кулинарной и 

кондитерской продукции; 
методики расчета производительности 
технологического оборудования; 

способы организации рабочих мест повара, 

кондитера, пекаря в соответствии с видами 

изготавливаемой кулинарной, 

хлебобулочной и кондитерской продукции; 
правила электробезопасности, пожарной 
безопасности; 
правила охраны труда в организациях 

питания 
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2.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 110 

Объем образовательной программы 96 

в том числе: 

теоретическое обучение 56 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 40 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

Самостоятельная работа 4 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена           4 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1.Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Техническое оснащение организаций питания», оснащенный 

оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

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

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте 

с проектором или мультимедийный проектор с экраном), 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

 

3.2.Информационное обеспечение реализации программы 

 

3.2.1.Обязательные печатные издания: 

Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

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

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

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

Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

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

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

ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.- Введ. 2015- 

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

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

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
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2016-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

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

2015-01-01. -  М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 
ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.- III, 12 с. 

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

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/ 

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

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

39023). 

Профессиональный стандарт «Кондитер/Шоколатье». 
Ботов М.И. Оборудование предприятий общественного питания : учебник для 

студ.учреждений высш.проф.образования / М.И. Ботов, В.Д. Елхина, В.П. Кирпичников. – 

1-е изд. – М. : Издательский центр «Академия», 2013. – 416 с 

Елхина В.Д. Механическое оборудование предприятий общественного питания: 

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

изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2016. – 336 с. 

Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

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

Издательский центр «Академия», 2016. – 320 с 

Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

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

Усов. – 13-е изд., стер. – М. : Издательский центр «Академия», 2015. – 432 с. 

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

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

180 с.  

Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное пособие 

для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 144 с.  

Ботов, М. И. Лабораторные работы по технологическому оборудованию 

(механическое и тепловое оборудование) : учебное пособие для спо / М. И. Ботов, В. Д. 

Елхина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 160 с.  

Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное пособие для 

спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

204 с.  

Процессы и аппараты пищевых производств и биотехнологии : учебное пособие для 

спо / Д. М. Бородулин, М. Т. Шулбаева, Е. А. Сафонова, Е. А. Вагайцева. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 292 с.  

Хозяев, И. А. Основы технологии пищевого машиностроения : учебное пособие для 

спо / И. А. Хозяев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 264 с.  

Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное пособие 

для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с.  

Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный практикум : 

учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 188 с.  

http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
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3.2.2.Электронные издания: 

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

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

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

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

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

6. www.restoracia.ru 
7. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

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

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

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

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

8. Ботов, М. И. Электротепловое оборудование индустрии питания : учебное 

пособие для спо / М. И. Ботов, Д. М. Давыдов, В. П. Кирпичников. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6380-0. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147251  (дата 

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

9. 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: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

10. Вобликова, Т. В. Процессы и аппараты пищевых производств : учебное 

пособие для спо / Т. В. Вобликова, С. Н. Шлыков, А. В. Пермяков. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 204 с. — ISBN 978-5-8114-6442-5. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147345  (дата 

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

11. 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: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

12. 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: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

13. Смирнов, Ю. А. Технические средства автоматизации и управления : учебное 

пособие для спо / Ю. А. Смирнов. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 456 с. — ISBN 978-

5-8114-6712-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/151692  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

14. Юрасова, Н. В. Метрология и технические измерения. Лабораторный 

практикум : учебное пособие для спо / Н. В. Юрасова, Т. В. Полякова, В. М. Кишуров. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 188 с. — ISBN 978-5-8114-5513-3. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152594  

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

 

3.2.3.Дополнительные источники: 

1. Организация производства на предприятиях общественного питания: 

http://pravo.gov.ru/proxy/ips/?docbody&nd=102063865&rdk&backlink=1
http://ozpp.ru/laws2/postan/post7.html
http://ohranatruda.ru/ot_biblio/normativ/data_normativ/9/9744/
http://www.horeca.ru/
http://www.food-service.ru/catalog
http://www.restoracia.ru/
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/147251
https://e.lanbook.com/book/147252
https://e.lanbook.com/book/147345
https://e.lanbook.com/book/148009
https://e.lanbook.com/book/148011
https://e.lanbook.com/book/151692
https://e.lanbook.com/book/152594
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учебник для сред. проф. образования: учебник для сред. проф. образования/ Л.А. Радченко.- 

Ростов Н/Д «Феникс», 2012 - 373 с. 

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

2012,160 с. 

3.Тепловое оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 - 164 с. 

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

«Ресторанные ведомости», 2012 – 128 с. 

5.Холодильное оборудование/ Р.В. Хохлов.- М.: «Ресторанные ведомости», 2012 – 162 

с 
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Приложение 2.11 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе 

 

 

учебной дисциплины  

ОП. О4 Организация обслуживания 

 

 

 

 

Общепрофессиональный цикл 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2020 г. 

 

 



 

64 

 

 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ» 

1.1. Область применения рабочей программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

 

− выполнения всех видов работ по 

подготовке залов и инвентаря  

организаций общественного 

питания к обслуживанию; 

− встречи, приветствия, размещения 

гостей, подачи меню; 

− приема, оформления и 

выполнения заказа на продукцию 

и услуги организаций 

общественного питания; 

− рекомендации блюд и напитков 

гостям при оформлении заказа; 

− подачи блюд и напитков разными 

способами; 

− расчета с потребителями; 

− обслуживания потребителей при 

использовании специальных форм 

организации питания; 

− выполнять подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии с 

его характером, типом и классом 

организации общественного 

питания 

− подготавливать зал ресторана, 

бара, буфета к обслуживанию в 

обычном режиме и на массовых 

банкетных мероприятиях; 

− складывать салфетки разными 

способами; 

− соблюдать личную гигиену 

− подготавливать посуду, приборы, 

стекло 

− осуществлять прием заказа на 

блюда и напитки 

− подбирать виды оборудования, 

мебели, посуды, приборов, белья в 

соответствии с типом и классом 

организации общественного 

питания; 

− виды, типы и классы 

организаций  общественного 

питания; 

− рынок ресторанных услуг , 

специальные виды услуг ; 

− подготовку залов к 

обслуживанию в соответствии 

с его характером, типом и 

классом организации 

общественного питания; 

− правила накрытия столов 

скатертями, приемы 

полировки посуды и 

приборов; 

− приемы складывания 

салфеток 

− правила личной подготовки 

официанта, бармена к 

обслуживанию 

− ассортимент, назначение, 

характеристику столовой 

посуды, приборов, стекла 

− сервировку столов, 

современные направления 

сервировки 

− обслуживание потребителей 

организаций общественного 

питания всех форм 

собственности, различных 

видов, типов и классов;  

− использование в процессе 

обслуживания инвентаря, 

весоизмерительного и 

торгово-технологического 

оборудования; 

− приветствие и размещение 

гостей за столом; 
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− оформлять и передавать  заказ на 

производство, в бар, в буфет; 

− подавать алкогольные и 

безалкогольные напитки, блюда 

различными способами; 

− соблюдать очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 

− соблюдать требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; 

− разрабатывать различные виды 

меню, в том числе план-меню 

структурного подразделения; 

− заменять использованную посуду 

и приборы; 

− составлять и оформлять меню, 

− обслуживать массовые  банкетные  

мероприятия и приемы 

− обслуживать иностранных 

туристов 

− эксплуатировать инвентарь, 

весоизмерительное и торгово-

технологическое оборудование в 

процессе обслуживания 

− осуществлять подачу блюд и 

напитков гостям различными 

способами; 

− предоставлять счет и производить 

расчет с потребителями; 

− соблюдать правила ресторанного 

этикета; 

− производить расчет с 

потребителем, используя 

различные формы расчета; 

изготавливать смешанные, горячие 

напитки, коктейли 

− правила оформления и 

передачи заказа на 

производство, бар, буфет; 

− правила и технику подачи 

алкогольных и 

безалкогольных напитков; 

− способы подачи блюд; 

− очередность и технику 

подачи блюд и напитков; 

− кулинарную характеристику 

блюд, смешанные  и горячие 

напитки, коктейли 

− правила сочетаемости 

напитков и блюд; 

− требования к качеству, 

температуре подачи блюд и 

напитков; 

− способы замены 

использованной посуды и 

приборов; 

− правила культуры 

обслуживания, протокола и 

этикета при взаимодействии с 

гостями; 

− информационное  

обеспечение услуг 

общественного питания; 

− правила составления и 

оформления меню, 

− обслуживание массовых 

банкетных мероприятий и 

приемов 

 

 

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 
102 

Объем образовательной программы  96 

в том числе: 

теоретическое обучение 46 
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практические занятия  50 

Самостоятельная работа  4 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины   предусмотрен кабинет 

«Технология кулинарного производства. Технология кондитерского производства. 

Технологического оборудования кулинарного и кондитерского производства», 

оснащенный оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, 

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

раздаточного дидактического материала и др.; техническими средствами: компьютером; 

наглядными пособиями. 

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1.Печатные издания: 

1.       Счесленок Л. Л. Организация обслуживания: учебник для студ. учреждений 

сред.   проф. Образования. – М.: Издательский центр «Академия», 2020.- 208 с. 

2. Федеральный закон «О защите прав потребителей» (с изменениями и 

дополнениями) 

3. Федеральный закон от  30.03.99 ФЗ-52  «О санитарно-эпидемиологическом 

благополучии населения»; 

4. Постановление Правительства РФ от 21.12.2010 г. №987 «О государственном 

надзоре и контроле в области обеспечения качества  и безопасности пищевых 

продуктов» 

5. ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам 

и формам обслуживания на предприятиях общественного питания. – М.: 

Стандартинформ. 

3.2.2.Электронные издания: 

.  Центр ресторанного партнёрства для профессионалов HoReCa [Электронный 

ресурс]. – Режим доступа: www.creative-chef.ru. 

7.  Консультант Плюс: информационно-правовая система [Электронный ресурс]. – 

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

3.2.3.Дополнительные источники: 

1. Богушева В.И. Организация обслуживания посетителей ресторанов и баров: учеб. 

пособие для сред. проф. образования. – 6-е изд., доп. и перераб. – Ростов н/Д: 

Феникс, 2021. – 318 с. – (Среднее профессиональное образование). 

2. Кучер, Л.С. Организация обслуживания на предприятиях общественного питания / 

Л.С. Кучер, Л.М. Шкуратов. – М.: ИД «Деловая литература», 2020. – 544 с.  

3. Шеламова Г.М. Этикет делового общения. учеб. пособие для сред. проф. 

образования  / Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр «Академия», 2019. — 

192 с. 

4. Шеламова Г.М. Психология и этика профессиональной деятельности. учеб. 

пособие для сред. проф. образования  / Г.М.Шеламова. — М. : Издательский центр 

«Академия», 2014. — 192 с. 

 

http://www.consultant.ru/
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Приложение 2.12 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе 

 

 

учебной дисциплины  

ОП 05 Основы экономики, менеджмента и маркетинга 

 

 

 

 

Общепрофессиональный цикл 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.О5 ОСНОВЫ ЭКОНОМИКИ, МЕНЕДЖМЕНТА И МАРКЕТИНГА 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Основы экономики, менеджмента и маркетинга» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла  основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

 запасов и товарооборачиваемости, 

использовать программное 

обеспечение при контроле наличия 

запасов 

анализировать состояние 
продуктового баланса предприятия 
питания; 

вести учет реализации готовой 

продукции и полуфабрикатов; 

калькулировать     цены на 

продукцию     собственного 

производства и полуфабрикаты 

производимые     организацией 

ресторанного бизнеса; 

рассчитывать   налоги  и 

отчисления,    уплачиваемые 

организацией ресторанного бизнеса 

в бюджет и в государственные 

внебюджетные фонды, 
рассчитывать проценты и платежи 

за пользование кредитом, 
уплачиваемые организацией банку; 

планировать  и  контролировать 

собственную   деятельность и 

деятельность подчиненных; 

выбирать методы принятия 

эффективных    управленческих 

решений; 

управлять   конфликтами и 

стрессами в организации; 

применять  в   профессиональной 

деятельности  приемы делового 

общения и     управленческого 

воздействия; 

анализировать текущую ситуацию 

на рынке товаров и услуг; 

составлять бизес-план для 

организации ресторанного бизнеса 

анализировать    возможности 

организации питания в области 

предприятий питания; 
понятие продуктового баланса организации питания, 

методику планирования поступления товарных 

запасов с помощью показателей продуктового 

баланса; 

источники снабжения сырьём, продуктами и тарой, 

учет сырья, продуктов и тары в кладовых 

предприятий общественного питания, документы, 

используемые в кладовых предприятия; товарную 

книгу,     списание     товарных     потерь, отчет 

материально - ответственных лиц, 

учет реализации продукции собственного 

производства и полуфабрикатов; 

понятия      «производственная       мощность»       и 
«производственная программа предприятия», их 

содержание, назначение, факторы формирования 

производственной программы, исходные данные для 

её экономического обоснования и анализа 

выполнения, методику расчета пропускной 

способности зала и коэффициента её использования; 

 

требования к реализации продукции общественного 

питания; 

 

количественный и качественный состав персонала 

организации; 

 

показатели и резервы роста производительности 

труда на предприятиях питания, понятие 

нормирования труда; 

формы и системы оплаты труда, виды гарантий, 

компенсаций и удержаний из заработной платы; 

состав издержек производства и обращения 

организаций ресторанного бизнеса; 

механизмы ценообразования на продукцию (услуги) 

организаций ресторанного бизнеса; 

основные   показатели  деятельности  предприятий 

общественного питания и методы их расчета; 

понятие  товарооборота,  дохода, прибыли и 

рентабельности предприятия, факторы, влияющие на 
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выполнения  планов  по 

производству и  реализации  на 

основании уровня   технического 

оснащения, квалификации поваров 

и кондитеров; 

прогнозировать изменения на 

рынке ресторанного бизнеса  и 

восприятие потребителями меню; 

анализировать спрос на товары и 

услуги организации ресторанного 

бизнеса; 

грамотно определять 

маркетинговую политику 

организации питания (товарную, 

них, методику расчета, планирования, анализа; 

сущность, виды и функции кредита, принципы 

кредитования предприятий, виды кредитов, методику 

расчета процентов за  пользование    банковским 

кредитом, уплачиваемых предприятием банку; 

налоговую   систему   РФ:  понятие,   основные 

элементы,    виды  налогов  и   отчислений, 

уплачиваемых организациями ресторанного бизнеса 

в государственный бюджет и в  государственные 

внебюджетные фонды, методику их расчета; 

понятие бизнес-планирования, виды и разделы 
бизнес-плана; 

сущность, цели, основные принципы и функции 

менеджмента (планирование, организация, 

мотивация,   контроль,   коммуникация   и   принятие 
управленческих решений), особенности 

 ценовую политику, способы 

продвижения продукции и услуг 

на рынке); 

оводить  маркетинговые 

исследования в соответствии с 

целями организации и анализ 

потребительских предпочтений, 

меню конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания 

в различных  сегментах 

ресторанного бизнеса 

менеджмента в области профессиональной 
деятельности; 

стили управления; 

способы организации работы коллектива, виды и 
методы мотивации персонала 

правила делового общения в коллективе; 
сущность, цели, основные принципы и функции 

маркетинга; 

понятие сегментация рынка; 
методы проведения маркетинговых исследований; 

понятие товарной, ценовой, сбытовой, 

коммуникационной политики организации питания 

(комплекс маркетинга); 

организацию управления маркетинговой 

деятельностью в организации ресторанного бизнеса 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка  110 

Объем образовательной программы 96 

в том числе:  

теоретическое обучение 54 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 42 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

Самостоятельная работа 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 

Консультации 4 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Основы экономики, менеджмента и маркетинга», оснащенный 
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оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

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

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска);

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;

 локальная сеть с выходом в Интернет,

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном)

 программное обеспечение.



 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

3.2.1. Обязательные печатные издания: 

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

федер. закон: [принят Гос. Думой 21 дек. 2001 г.: по состоянию на 26 апр. 2016 г.] М.: Рид 

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

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

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

Федерации). 

3. Российская Федерация. Законы. Налоговый кодекс Российской Федерации: 

[федер. закон: принят Гос. Думой 16 июля 1998 г.: по состоянию на 1 янв. 2016 г.]. М.: ЭЛИТ, 

2016- 880с. (кодексы Российской Федерации). 

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

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

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

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

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

6. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

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

Стандартинформ, 2014.- III, 12 с. 

7. Любецкая, Т. Р. Организация обслуживания в индустрии питания : учебник для спо / 

Т. Р. Любецкая. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 308 с.  

8. Николенко, П. Г. Проектирование гостиничной деятельности. Практикум : учебное 

пособие / П. Г. Николенко, Т. Ф. Гаврильева. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 164 с.  

9. Термины и определения в индустрии питания. Словарь : учебно-справочное пособие 

для спо / Л. А. Маюрникова, М. С. Куракин, А. А. Кокшаров, Т. В. Крапива. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 244 с.  

10. 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.  

11. Рязанова, О. А. Термины и определения в области гигиены питания, 

однородных групп продовольственного сырья и пищевых продуктов растительного 
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происхождения : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, В. М. Позняковский ; 

под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 380 с.  

 

3.2.2. Электронные издания: 

1. Российская Федерация. Законы. Федеральный закон "О развитии малого 

и среднего предпринимательства в Российской Федерации" от 24.07.2007 N 209-ФЗ 

(действующая редакция, 2016г) http://www.consultant.ru 

2. http:// www.Management-Portal.ru – справочная система 
3. http:// www.Economi.gov.ru 

4. http:// www.Minfin.ru - сайт Министерства финансов РФ 

5. http://www.aup.ru – административно-управленческий портал 

 

3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания) 

1. Батраева, Э. А. Экономика предприятия общественного питания : учебник и 

практикум для СПО / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — М. : 

Издательство Юрайт, 2017. — 390 с. https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-

4C5E-BB56-00D59CBC3546#page/1 

2.Драчева Е.Л., Юликов Л.И. Менеджмент: учебник для сред. проф. образования / Е.Л. 

Драчева, Л.И. Юликов М.: Издательский центр «Академия»,2013. – 304 с. 

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

маркетинга в общественном питании: учебник для студентов СПО/  3-е изд.   Стер.-   М.:   

Издательский   центр«Академия», 2015. – 336 с. 

         4.Липсиц И.В. Основы экономики: учебник для сред. спец. учеб. заведений / И.В. Липсиц. – 3-

е изд., перераб. Косьмин А.Д., Свинтицкий Н.В.М.: Академия, 2013. 

         5.Носова С.С. Основы экономики: учебник СПО. / С.С. Носова. - Москва : КноРус, 2015. - 312  

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

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

«Московские учебники», 2013.-176с. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.consultant.ru/
http://www.management-portal.ru/
http://www.economi.gov.ru/
http://www.minfin.ru/
http://www.aup.ru/
https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-00D59CBC3546%23page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/3854307A-CC01-4C5E-BB56-00D59CBC3546%23page/1
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Приложение 2.13 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе 

 

 

учебной дисциплины  

ОП.06 Правовые основы профессиональной деятельности 
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2020 г. 

 

 

 



 

73 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О6 ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Правовые основы в профессиональной деятельности» является 

обязательной частью общепрофессионального цикла  основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело  

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1-6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

использовать 

необходимые 

нормативно- 

правовые 

документы; 

защищать свои права  

в 

соответствии   с 

гражданским, 

гражданско- 

процессуальным и 

трудовым 

законодательством; 

ализировать   и 

оценивать 

результаты  и 

последствия 

деятельности 

(бездействия)  с 

правовой точки 

зрения 

основные положения Конституции Российской 

Федерации, Трудового Кодекса; 

права и свободы человека и гражданина, механизмы их 

реализации; 

понятие правового  регулирования в сфере 

профессиональной деятельности; 

законодательные акты и другие нормативные 

документы, регулирующие правоотношения в процессе 

профессиональной деятельности; 

организационно-правовые формы юридических лиц; 

правовое положение субъектов предпринимательской 

деятельности; 

права и обязанности работников в сфере 

профессиональной деятельности; 

порядок заключения трудового  договора и основания 

его прекращения; 

роль государственного регулирования в обеспечении 

занятости населения; 

право социальной защиты граждан 

понятие дисциплинарной и материальной 

ответственности работника; 

виды административных правонарушений и 

административной 

ответственности; 

нормы защиты нарушенных прав и судебный порядок 

разрешения споров 
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СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

Объем образовательной программы 44 

Суммарная учебная нагрузка  40 

в том числе: 

теоретическое обучение 32 

практические занятия  8 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация  в форме дифференцированного зачета 2 

2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Правовые основы профессиональной деятельности», оснащенный 

оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

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

материал). 

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, 

манипулятор 

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска); 

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

 локальная сеть с выходом в Интернет, 

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в 
комплекте с проектором или мультимедийный проектор с экраном) 

 программное обеспечение, 

 иное необходимое оборудование. 

 

2.2. Информационное обеспечение реализации программы 

 

2.2.1 Обязательные печатные издания: 

 

Основной источники: 
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1. Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник для спо / В. А. 

Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5996-4 

 

Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации от 12.12  1993г. НОРМА  

ИНФРА- М Москва, 2010г. 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации: 

офиц.текст:[посост.на18февр.2010г.].–М.: Омега-Л, 2010.–474с.–(кодексы 

Российской Федерации). 

3. Гражданский процессуальный кодекс Российской Федерации: 

федер.закон РФ:[принят Гос. Думой РФ 23окт.2002г.:по состоянию 

на01авг.2008г.].– М.:Инфра-М,20013.–131с. –(Б-ка кодексов:выпуск11(149)). 

4. Кодекс Российской Федерации об административных 

правонарушениях: федер. Закон РФ: [принят Гос.ДумойРФ20дек.2001г.:по 

состоянию на 2 1 июля 2013г.].– М.:Инфра-М, 2013.–320с. 

5. Семейный кодекс Российской Федерации: федер. Закон РФ:[принят 
Гос 

.Думой РФ 8дек. 

6. 1995г.: по состоянию на 25 янв.2010г.].–М.:ЮРАЙТ,2013.–64с.–

(Правовая библиотека). 

7. Трудовой кодекс Российской Федерации: федер.закон РФ: [принят 

Гос.ДумойРФ21 дек. 

8. 2001г.:по состоянию на 1 апр.2011г.].–М.:РидГрупп,2013.–256с.– 

(Законодательство России с комментариями к изменениям). 

9. Уголовный кодекс Российской Федерации: федер. 

законРФ:[принятГос.Думой РФ 24 мая 1996г.:по состоянию на10февр.2010г.].–

М.: Проспект; КноРус, 2013.–176с. 

10. Уголовно-процессуальный кодекс Российской Федерации: федер.закон 

РФ:[принят Гос. Думой РФ 22 нояб. 2001 г.:по состоянию на 1 апреля 2008г.].– 

М.:Инфра-М,2013.–248с.– (Б-ка кодексов:выпуск10(148)). 

11. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учеб. Пособие 

для сред. проф. образования/Подобщ.ред.проф.А.Я.Капустина.–М.:Гардарики, 

2012.–335с. 

12. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

сред. проф.образования.–5-еизд.,стер./В.В.Румынина.–М.:Академия, 2017.–192с 

          

3.2.2. Электронные издания 

1. Гарант: информационно-правовой портал [Электронный ресурс]. –

Режим доступа: http://www.garant.ru/ 

2. КонсультантПлюс:информационно-

правоваясистема[Электронныйресурс].– Режимдос-

тупа:http://www.consultant.ru/ 

3. Правовое обеспечение профессиональной деятельности 

[Электронныйресурс]. 
–Режим  доступа:http://www.best-students.ru/index.php?productID=3171 

4. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: рабочие 

программы, методические указания   и   контрольные   вопросы   [Электронный   

ресурс].    – Режим доступа: http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-

obespechenie- professionalnoy-deyatelnosti 

http://www.garant.ru/
http://www.consultant.ru/
http://www.best-students.ru/index.php?productID=3171
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
http://www.nhtk-edu.ru/metodichki/pravovoe-obespechenie-professionalnoy-deyatelnosti
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5. ТыщенкоА.И. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: 

учеб. Электронный ресурс].– Ростовна/Д.:Феникс,2007.–Режим доступа: 

http://www.twirpx.com/file/132730/ 

6. Материал из Википедии — свободной энциклопедии 

http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_

%F1% 

F3%E4 
Зуева, В. А. Правовое обеспечение профессиональной деятельности : учебник для 

спо / В. А. Зуева. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 116 с. — ISBN 978-5-8114-5996-

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

https://e.lanbook.com/book/156398  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Бялт, В. С. Правовые основы профессиональной деятельности : учебное 

пособие для СПО / В. С. Бялт. — 2-е изд., испр. и доп. — М. : Издательство Юрайт, 

2017. — 299 с. 

https://www.biblio-online.ru/viewer/D7CFD270-429E-4F82-9D86-8A9314202D8E#page/1 
2. Основы права : учебник и практикум для СПО / А. А. Вологдин [и др.] ; 

под общ. ред. А. А. Вологдина. — М. : Издательство Юрайт, 2017. — 409 с. 

https://www.biblio-online.ru/viewer/FD57043F-8593-41E4-978C-5C76F292EDB1#page/1 
  

http://www.twirpx.com/
http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%F3%E4
http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%F3%E4
http://ru.wikipedia.org/wiki/%C0%F0%E1%E8%F2%F0%E0%E6%ED%FB%E9_%F1%F3%E4
https://e.lanbook.com/book/156398
https://www.biblio-online.ru/viewer/D7CFD270-429E-4F82-9D86-8A9314202D8E%23page/1
https://www.biblio-online.ru/viewer/FD57043F-8593-41E4-978C-5C76F292EDB1%23page/1
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Приложение 2.14 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе 

 

 

учебной дисциплины 

 ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 

 

 

 

Общепрофессиональный цикл 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О7 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплина «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

является обязательной частью общепрофессионального цикла  основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-11. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 

 

Код ПК, 

ОК 
Умения Знания 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

пользоваться современными средствами 

связи и оргтехникой; обрабатывать 

текстовую и табличную информацию; 

использовать технологии сбора, 

размещения, хранения, накопления, 

преобразования и передачи данных в 

профессионально ориентированных 

информационных системах; 

использовать в профессиональной 

деятельности различные виды программного 

обеспечения, применять компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную 

безопасность; 

применять антивирусные средства защиты 

информации; 

осуществлять поиск необходимой 

информации 

основные понятия 

автоматизированной обработки 

информации; 

общий состав и структуру 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем; 

базовые системные программные 

продукты в области профессиональной 

деятельности; 

состав, функции и возможности 

использования информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; методы 

и средства сбора, обработки, хранения, 

передачи и накопления информации; 

−   основные методы и приемы 

обеспечения информационной 

безопасности 

 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы 
Объем 

часов 

Объем образовательной программы 98 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 
84 

в том числе: 

теоретическое обучение 12 

лабораторные занятия - 
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практические занятия (если предусмотрено) 72 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа 4 

Консультации 4 

Промежуточная аттестация в форме экзамена 6 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: 

Кабинет «Информационные технологии в профессиональной деятельности», 

оснащенный оборудованием: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 

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

.Технические средства обучения: 

 компьютеры в комплекте (системный блок, монитор, клавиатура, манипулятор

«мышь») или ноутбуки (моноблоки), 

 мультимедиапроектор (интерактивная доска);

 мультимедийные и интерактивные обучающие материалы;

 локальная сеть с выходом в Интернет,

 комплект проекционного оборудования (интерактивная доска в комплекте с 

проектором или мультимедийный проектор с экраном)

 программное обеспечение,

 иное необходимое оборудование.

 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие 

для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер. - М Информационные 

технологии в профессиональной деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. 

образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер., М.: Издательский центр «Академия», 2019. 

– 384 с. 

2. Практикум по информационным технологиям в профессиональной 

деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., 

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

3.2.2. Электронные издания: 

1. Образовательные ресурсы сети Интернет по информатике [Электронный 

ресурс] 

/Режим доступа: http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html 

2. Информатика - и информационные технологии: cайт лаборатории 

информатики МИОО [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://iit.metodist.ru 

3. Интернет-университет информационных технологий (ИНТУИТ.ру) 

[Электронный ресурс] /Режим доступа:  http://www.intuit.ru 

4. Открытые системы: издания по информационным технологиям 

http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html
http://iit.metodist.ru/
http://www.intuit.ru/
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[Электронный ресурс] /Режим доступа:  http://www.osp.ru 
 

3.2.3. Дополнительные источники (печатные издания) 

1. Информационные технологии: Учебник / М.Е. Елочкин, Ю.С. Брановский, И.Д. 

Николаенко; Рук. авт. группы М.Е. Елочкин. - М.: Издательский центр «Академия», 2012 

– 256 с.: ил. 

2. Информационные технологии в офисе: учеб. Пособие / – М.: «Академия», 2012. 

– 
314 с. 

 

http://www.osp.ru/
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Приложение 2.15 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе 

 

 

учебной дисциплины ОП.08 Охрана труда 

 

 

 

 

 Общепрофессиональный цикл 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.О8 ОХРАНА ТРУДА 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы:   
Учебная дисциплины «Охрана труда» является обязательной частью 

общепрофессионального цикла  основной образовательной программы в соответствии с 

ФГОС по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

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

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- 

3.7 

ПК 4.1- 

4.6 

ПК 5.1- 

5.6 

ПК 6.1- 

6.4 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

-выявлять опасные и вредные 

производственные факторы и 

соответствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или планируемыми 

видами профессиональной деятельности; 
-использовать средства коллективной 

и индивидуальной защиты в соответствии с 
характером выполняемой профессиональной 
деятельности; 

-участвовать в аттестации рабочих 

мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 

условия труда и уровень травмобезопасности; 

-проводить вводный инструктаж 

подчиненных работников (персонала), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 

специфики выполняемых работ; 

-разъяснять подчиненным работникам 

(персоналу) содержание установленных 

требований охраны труда; 

-вырабатывать и контролировать 

навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда; 

ести документацию установленного образца по 
охране труда, соблюдать сроки ее заполнения 
и условия хранения 

-системы управления охраной 
труда в организации; 

-законы и иные нормативные 

правовые акты,  содержащие 

государственные  нормативные 

требования  охраны   труда, 

распространяющиеся на деятельность 

организации; 

-обязанности работников в 

области охраны труда; 

-фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на 

уровень безопасности труда; 

-возможные  последствия 

несоблюдения технологических 

процессов и производственных 

инструкций подчиненными работниками 

(персоналом); 

-порядок и периодичность 

инструктирования подчиненных 

работников (персонала); 

-порядок хранения и использования 

средств коллективной и индивидуальной 

защиты 

 
 

2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы 

Объем 

часов 

Суммарная учебная нагрузка  76 

Объем образовательной программы 72 
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в том числе: 

теоретическое обучение 50 

лабораторные занятия (если предусмотрено) - 

практические занятия (если предусмотрено) 22 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа  

Самостоятельная работа 2 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

3.УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1.Для реализации программы учебной дисциплины в ОГБПОУ «КТВТ» 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинет «Охрана труда». Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- рабочее место преподавателя; 

- учебно-планирующая документация; 

- комплект учебно-наглядных пособий охраны труда. Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте 

преподавателя с выходом в Internet; 

- мультимедийный проектор; 

-мультимедийные и интерактивные обучающие материалы; 

- объекты охраны труда. 

 

3.2.Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1.Обязательные печатные издания Нормативные документы: 

1. Конституция Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://www.constitution.ru 

2. Гражданский кодекс Российской Федерации. [Электронный ресурс] / 

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

3. Трудовой кодекс Российской федерации [Электронный ресурс] / Режим 

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

4. Кодекс Российской Федерации об административных правонарушениях 

[Электронный ресурс] / Режим доступа: 

5. 5. Уголовный кодекс Российской Федерации [Электронный ресурс] / Режим 

доступа: http://base.garant.ru/10108000/ 

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

социальном страховании от несчастных случаев на производстве и профессиональных 

заболеваниях». 

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

эпидемиологическом благополучии населения». 

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

безопасности» 

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

о требованиях пожарной безопасности». 

http://www.constitution.ru/
http://base.garant.ru/10164072/
http://base.garant.ru/10108000/


 

84 

 

10. Постановление Правительства Российской Федерации «Об утверждении 

Положения о расследовании и учете профессиональных заболеваний», № 967 от 

15.12.2000. 

11. Постановление Министерства труда и социального развития РФ «Об 

утверждении правил обеспечения работников специальной одеждой, специальной 

обувью и другими средствами индивидуальной защиты» от 18.12.1998 г. 

12. ГОСТ 30389 - 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования 

13. Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых 

продуктов и продовольственного сырья. СП 2.3.6.1079-01 от 06.11.2001г (в ред. 

31.03.2011г.) 

Основная литература: 

1. Арустамов Э.А. Охрана труда в торговле: учебник для студ. учреждений сред. 

проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия», 2018.– 160с. 

1.1.1. Электронные издания 

1. Иванов А.А. Открытый урок «Электробезопасность на предприятии 

общественного     питания».     2011. [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://festival.allbest.ru /articles/55682, свободный Информационный портал «Охрана 

труда в России [Электронный ресурс] /Режим доступа: http://www.ohranatruda.ru 

2. Официальный сайт Федерального агентства по техническому 

регулированию и метрологии Росстандарт [Электронный ресурс] /Режим доступа: 

http://www.gost.ru 

1.1.2. Дополнительная литература: 

1. Охрана труда в торговле. Практикум. Учебное пособие для студ. учреждений 

сред. проф. образования – 2-е изд.стер.– М.: Издательский центр «Академия»,   2014.– 

160с. 

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

общественном питании и торговле: учебное пособие– 8-е изд.стер. – М. Издательский 

центр «Академия», 2013.–320с. 

3. Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учеб. для учреждений 

сред.проф.образования / Н.В. Косолапова, Н.А. Прокопенко, Е.Л. Побежимова –М. : 

Издательский центр «Академия», 2014 
  

http://festival.allbest.ru/
http://www.ohranatruda.ru/
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/wps/portal/pages/main
http://www.gost.ru/
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Приложение 2.16 

к ОПОП по специальности 

42.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе 

 

учебной дисциплины ОП.09 Безопасность жизнедеятельности 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОП 09. 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 

специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело.  

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

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и знания 
 

Компетенции Уметь Знать 

ОК 1- 4, ОК 6, 

ОК 8, ОК 9, ОК 

10 

организовывать и проводить 

мероприятия по защите 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; 

ориентироваться в перечне военно- 

учетных специальностей и 

самостоятельно определять среди 

них родственные полученной 

специальности; 

применять профессиональные 

знания в ходе исполнения 

обязанностей военной службы на 

воинских должностях в 

соответствии с полученной 

специальностью; 

владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в повседневной 

деятельности и экстремальных 

условиях военной службы; 

оказывать первую помощь 
пострадавшим 

принципы обеспечения устойчивости 

объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при 

техногенных чрезвычайных ситуациях и 

стихийных явлениях, в том числе в условиях 

противодействия терроризму как серьезной 

угрозе национальной безопасности России; 

основные виды потенциальных опасностей и 

их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения 

вероятности их реализации; 

основы военной службы и обороны 
государства; 
задачи и основные мероприятия гражданской 
обороны; 

способы защиты населения от оружия 

массового поражения; 

меры пожарной безопасности и правила 

безопасного поведения при пожарах; 

организацию и порядок призыва граждан на 

военную службу и поступления на неё в 

добровольном порядке; 

основные виды вооружения, военной 

техники и специального снаряжения, 

состоящих на вооружении (оснащении) 

воинских подразделений, в которых имеются 

военно-учетные специальности, родственные 

специальностям СПО; 

область применения получаемых 

профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 

порядок и правила оказания первой помощи 

пострадавшим. 
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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 68 

Объем образовательной программы 66 

в том числе: 

теоретическое обучение 18 

лабораторные занятия (если предусмотрено)  

практические занятия (если предусмотрено) 48 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) - 

контрольная работа - 

Самостоятельная работа - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 2 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины  предусмотрены 

следующие специальные помещения: Кабинет безопасности жизнедеятельности.  

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 
- комплект учебно-наглядных пособий: 

Оборудование учебного кабинета: 

-посадочные места по количеству обучающихся; 

-рабочее место преподавателя; 

-учебно-планирующая документация; 

-комплект учебно-наглядных пособий: макеты защитных сооружений, макет участка местности 

учебного заведения и прилегающих районов; приборы дозиметрического контроля, 

газоизмерительные приборы; 

-индивидуальные средства защиты органов дыхания и кожи, самоспасатели; медицинские средства 

защиты, санитарная сумка; первичные средства пожаротушения (в т. ч. все виды огнетушителей). 

Технические средства обучения: 
-компьютер с лицензионным программным обеспечением на рабочем месте преподавателя с 

выходом в Internet; 

- мультимедийный проектор. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

3.2.1. Обязательные печатные издания 

1.Косолапова Н.В. Безопасность жизнедеятельности: учебник для учреждений нач. проф. 

образования /Н.В. Косолапова, Н. А. Прокопенко, Е. Л. Побежимова. — 

3-е изд., стер. — М.: Издательский центр «Академия», 2020. ISBN: 978-5-4468-1151-9  
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3.2.3. Дополнительные источники 

1. Учения и тренировки по гражданской обороне, предупреждению и ликвидации 

чрезвычайных ситуаций. Методическое пособие под ред. Фалеева М.И. М.: Институт риска и 

безопасности, 2010. 

2. Журналы: «Основы безопасности жизнедеятельности», «Военные знания». 

3.Постановление Правительства РФ от 30.12.2003г. № 794 (ред. от 16.07.09)«О единой 

государственной системе предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций» 

4. Постановление Правительства РФ от 11.11,2006г. № 663 «Об утверждении 

положения о призыве на военную службу граждан Российской Федерации» 

5. Постановление Правительства РФ от 31.12.1999г. № 1441 (ред. 15.06.09) «Об 

утверждении Положения о подготовке граждан Российской Федерации к военной службе» 

6. Справочная правовая система «Консультант плюс», «Гарант» 
7. Федеральный закон от 21.12.1994г. N° 68-ФЗ (ред. от 25.11.09) «О защите 

населения и территорий от чрезвычайных ситуаций природного и техногенного характера» 

8. Федеральный закон от 10.01.2002г. № 7-ФЗ (ред. от 14.03.09) «Об охране 

окружающей среды» 

9. Федеральный закон от 22.07.2008г. № 123-Ф3 «Технический регламент о 

требованиях пожарной безопасности» 

10. Федеральный закон от 28.03.1998г. № 53-Ф3 (ред. 21.12.09) «О воинской 

обязанности и воинской службе». 

11. Общевоинские уставы Вооруженных Сил Российской Федерации. 
12.Косолапова, Н.В. Основы безопасности жизнедеятельности: учебник/ Н.В. 

Косолапова.- М.: Академия, 2014.-336с. ISBN 978-5-4468-0737-6 
             13.В.И. Бодин, Ю.Г. Семехин Безопасность жизнедеятельности: учебное пособие. – М.: 

ИНФРА-М: Академцентр, 2013 

    14.Микрюков, В.Ю. Безопасность жизнедеятельности: учебник/ В.Ю. Микрюков.- М.: Форум, 

2012.- 464с. ISBN 978-5-91134-206-7 

              15.Каракеян, В.И. Безопасность жизнедеятельности: учебник и практикум для СПО/ В.И. 

Каракеян, И.М. Никулина. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: Юрайт, 2016. – 330 с. 

ISBN 978-5-9916-4679-6. 

 
3.2.3. Электронные издания 

1. База данных информационной системы «Единое окнодоступа4 к образовательным 

ресурсам» http://window.edu.ru/ 

2. Официальный сайт МЧС РФ [Электронный ресурс]. URL:  http://www.mchs.gov.ru . 

Университетская информационная система «РОССИЯ» http://uisrussia.msu.ru/ 

3. Федеральная   государственная\информационная система «Национальная электронная 

библиотека» http://нэб.рф/ 

4. Энциклопедия безопасности жизнедеятельности [Электронный ресурс]. –– URL: 

http://bzhde.ru. 

5. Кошелев, А.А. Медицина катастроф. Теория и практика : учебное пособие / А.А. Кошелев. 

— 7-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 320 с. — ISBN 978-5-8114-4891-3. 

6. Широков, Ю. А. Защита в чрезвычайных ситуациях и гражданская оборона : учебное 

пособие для спо / Ю. А. Широков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 488 с. — ISBN 978-5-8114-

6463-0.  

7. Кривошеин, Д. А. Безопасность жизнедеятельности : учебное пособие / Д. А. Кривошеин, 

В. П. Дмитренко, Н. В. Горькова. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-

3376-6. 

 

http://window.edu.ru/
http://uisrussia.msu.ru/
http://bzhde.ru/
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Приложение 2.17 

к ОПОП по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аннотация к рабочей программе 

 

 

учебной дисциплины  

Вч.ОП. 10 Основы бухгалтерского учета 

 

 

 

 

Общепрофессиональный цикл 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2020 г. 
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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ БУХГАЛТЕРСКОГО УЧЕТА» 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы 

в соответствии с ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ПК 1.1-1.4 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.7 

ПК 4.1-4.6 

ПК 5.1-5.6 

ПК 6.1-6.5 

ОК 01 

ОК 02 

ОК 03 

ОК 04 

ОК 05 

ОК 06 

ОК 07 

ОК 09 

ОК 10 

ОК 11 

- работать с нормативной и 

технологической документацией; 

-составлять договора, применяемые на 

предприятии общественного питания; 

производить расчёт расхода сырья, 

выход полуфабрикатов и готовой 

продукции с учётом сезонности сырья, 

типом и классом предприятия;  

-документально оформлять списание 

сырья в результате норм естественной 

убыли;  

- проводить и документально 

оформлять результаты инвентаризации 

сырья и продуктов;  

-составлять калькуляцию и 

рассчитывать продажные цены на 

продукцию собственного производства 

и покупные товары;  

-составлять товарно-материальные 

отчёты. 

 

-  особенности деятельности и 

функционирования предприятий 

общественного питания, различных 

организационно-правовых форм в 

условиях современного рынка 

общественного питания;  

-нормативную технологическую 

документацию;  

- принципы и порядок разработки 

производственной программы 

предприятия;  

- порядок расчёта сырья, выхода 

полуфабрикатов и готовой 

продукции;  

- принципы ценообразования на 

продукцию собственного 

производства; 

- правила списания боя, порчи, 

недостачи, возникающей в связи с 

естественной убылью;  

- виды и порядок заключения 

договоров, применяемых на 

предприятиях общественного 

питания;  

- документальное оформление 

движения сырья и продуктов на 

производстве. 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины   и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная нагрузка обучающихся 50 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 46 

Объем образовательной программы  46 

в том числе: 
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теоретическое обучение 16 

практические занятия 30 

Самостоятельная работа  2 

Промежуточная аттестация (дифференцированный зачет) 2 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к  материально-техническому обеспечению 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета. Оборудование 

учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-методической документации: 

комплект учебников – Потапова И.И. «Калькуляция и учёт»; 

комплект учебников – Усова И.Н., Соколова С.В., Жегалина Т.Н. «Основы калькуляции и 

учёта»; 

методические указания для выполнения практических занятий; 

- наглядные пособия: 

образцы текущей документации: калькуляционная карта, накладная на отпуск товаров, 

технологическая карта. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением; 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

Основные источники: 

Потапова И.И. Калькуляция и учёт: Учебник – М: «Академия», 2019. – 176 с. 

Потапова И.И. Калькуляция и учёт. Рабочая тетрадь: Учебное пособие для НПО. – М: 

«Академия», 2019. – 144 с. 

Усова Н.И., Соколова С.В., Жегалина Т.Н. Основы калькуляции и учёта. Теоретические 

основы профессиональной деятельности: учебное пособие. – М: «Академия /Учебник», 

2018. – 158 с. 
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Приложение 3 

к ПООП по специальности  

43.02.15 Поварское и  кондитерское дело 

 

 

 

 

 

 

ОЦЕНОЧНЫЕ СРЕДСТВА ДЛЯ ГИА 

 по специальности  43.02.15 Поварское и  кондитерское дело 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2021г. 
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1. ПАСПОРТ ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ ДЛЯ ГИА 

 

1.1. Особенности образовательной программы 

Фонды примерных оценочных средств разработаны по специальности  43.02.15 Поварское и  

кондитерское дело.   

Квалификация выпускника Специалист по поварскому и кондитерскому делу. 

В рамках освоения специальности  43.02.15 Поварское и  кондитерское дело  предусмотрено 

освоение следующих сочетаний квалификаций/квалификации:  повар, кондитер, пекарь. 

Область профессиональной деятельности выпускников: 

1 Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к реализации и 

презентации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

6 Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 
Описание квалификаций, их параллельное или вариативное освоение, количество и 

номенклатура модулей, входящих в программу по каждой из траектории. 
ПМ. 01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

ПМ. 02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к презентации и 

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 к презентации 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 презентации и 

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 презентации и 

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 

 

1.2. Применяемые материалы 

Для разработки оценочных заданий по каждому из сочетаний квалификаций рекомендуется применять 

следующие материалы: 

Квалификация  
(сочетание 

квалификаций) 

Профессиональный стандарт Компетенция  
Ворлдскиллс 

Повар  33.011 Повар, утвержден  «Поварское дело» 
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приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской 

Федерации от 08.09.2015 г. № 610н., 

регистрационный № 39023 

 

Кондитер 33.010 Кондитер, утвержден  

приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской 

Федерации от 07.09.2015 г. № 597н., 

регистрационный № 38940 

«Кондитерское 

дело» 

Пекарь 33.014 Пекарь, утвержден  

приказом Министерства труда и 

социальной защиты  Российской 

Федерации от 01.12.2015 г. № 914н., 

регистрационный № 40270 

«Хлебопечение» 

 

1.3. Перечень результатов, демонстрируемых на ГИА 
 

Оцениваемые основные виды 

деятельности и компетенции по ним 

Описание тематики выполняемых в ходе процедур ГИА 

заданий 

Демонстрационный экзамен 

1 Организация и ведение процессов 

приготовления и подготовки к 

презентации и реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий сложного ассортимента 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

процессов приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

сложного ассортимента 

2 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к  презентации и 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного 

ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

процессов приготовления, оформления и подготовки к  

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

3 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания 

4 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации и презентации 

холодных и горячих десертов, напитков 

сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

процессов приготовления, оформления и подготовки к 

реализации и презентации холодных и горячих десертов, 

напитков сложного ассортимента с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, видов и форм 
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2. СТРУКТУРА ПРОЦЕДУР ГИА И ПОРЯДОК ПРОВЕДЕНИЯ 

 

2.1. Структура задания для процедуры ГИА 

Государственная итоговая аттестация проводится в форме защиты выпускной 

квалификационной работы (дипломная работа (дипломный проект).  

По усмотрению образовательной организации демонстрационный экзамен может быть включен 

в выпускную квалификационную работу (ВКР), в таком случае тематика дипломной работы 

(дипломного проекта) должна соответствовать не только одному или нескольким профессиональным 

модулям ФГОС СПО, но и одному или нескольким модулям демонстрационного экзамена. В таком 

случае для проведения демонстрационного экзамена рекомендовано использовать один или несколько 

модулей компетенций Ворлдскиллс «Поварское дело», «Кондитерское дело». 

Выбранные модули должны соотноситься с тематикой выпускной квалификационной работы и 

быть отражены в дипломной работе (дипломном проекте). 

Демонстрационный экзамен – вид аттестационного испытания при государственной итоговой 

аттестации по основной профессиональной образовательной программе среднего профессионального 

образования, которая предусматривает моделирование реальных производственных условий для 

решения практических задач профессиональной деятельности в соответствии с лучшими мировыми и 

национальным практиками, реализуемая с учетом обязательных условий по организации и 

проведению демонстрационного экзамена (ДЭ). 

Демонстрационный экзамен может проводиться в форме государственного экзамена. 

 Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе указанных 

профессиональных стандартов и с учетом оценочных материалов, разработанных союзом 

Ворлдскиллс. 

2.2. Порядок проведения процедуры  
Приводится рекомендуемый порядок организации процедур ГИА.  

потребителей, видов и форм 

обслуживания 

обслуживания  

5 Организация и ведение процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к презентации и реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных 

категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания  

6 Организация и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала. 

Демонстрирует моделирование реальных производственных 

условий для решения практических задач выполнения 

организации и контроль текущей деятельности 

подчиненного персонала. 

Защита выпускной квалификационной работы (дипломного проекта) 

Письменная экзаменационная работа 

(дипломный проект) 

Защита выпускной квалификационной работы (дипломного 

проекта) 
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Порядок и последовательность проведения защиты ВКР и выполнения задания 

демонстрационного экзамена. При наличии компетенции WS, указывается наименование 

компетенции и возможность использование материалов и процедур ДЭ по WS.  Указывается 

количество заданий, входящих в комплект примерных заданий по ДЭ в целом и в отдельный вариант, 

порядок проведения отдельных элементов задания (теоретической части, практической части, 

отдельных модулей), количество экспертов, задействованных в процессе. Указывается общая 

продолжительность задания на одного обучающегося. 

Образовательная организация разрабатывает соответствующее «Положение о порядке 

проведении государственной итоговой аттестации по образовательным программам подготовки 

специалистов среднего звена», в котором отражает особенности выбранной формы организации 

государственной итоговой аттестации согласно ФГОС СПО по специальности 43.02.15 Поварское и 

кондитерское дело. 

В случае включения демонстрационного экзамена (ДЭ) в ВКР образовательная организация 

обеспечивает выпускникам возможность сначала сдать ДЭ.  

На защите ВКР выпускники представляют выполненную дипломную работу (дипломный 

проект). Члены государственной экзаменационной комиссии (ГЭК) учитывают оценку, полученную 

на ДЭ, в совокупности с которой в итоге за ВКР выставляется единая оценка. 

Компетенции Ворлдскиллс, модули которых можно использовать для формулировки тем 

дипломных работ (дипломных проектов) ВКР и для формирования задания демонстрационного 

экзамена:  

- «Поварское дело»; 

- «Кондитерское дело». 

Оценка качества сдачи ДЭ проводится экспертной группой, входящей в государственную 

экзаменационную комиссию. 

В случае проведения демонстрационного экзамена в виде государственного экзамена, 

рекомендуется разрабатывать задания к нему на основе соответствующих профессиональных 

стандартов, с учетом данной ПООП и заданий компетенции Ворлдскиллс «Поварское дело», 

«Кондитерское дело», разработанных союзом.  

Тематика ВКР должна соответствовать одному или нескольким профессиональным модулям. 

В комплект примерных заданий для ДЭ может входить несколько модулей. 

При разработке задания указывается общая продолжительность задания на одного 

обучающегося.  

 

3. ТИПОВОЕ ЗАДАНИЯ ДЛЯ ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

3.1. Структура и содержание типового задания для ДЭ по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело. 

3.1.1. Формулировка типового практического задания (приводится наименование задания для 

оценки результатов освоения программы СПО). 

 

 

 

 
Задание для демонстрационного экзамена по стандартам Ворлдскиллс Россия  

по компетенции «Поварское дело», «Кондитерское дело». 
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КОД 2.1 

 

Согласовано:  

Международный эксперт по компетенции «Поварское дело» 

Иришкин Е.Н. ___________________ 

 

3.2. Условия выполнения практического задания:  

3.2.1. Практические  задания демонстрационного экзамена выполняются с учетом 

установленных регламентов. Для проведения демонстрационного экзамена в качестве экспертов  

приглашаются представители работодателей, образовательных  организаций, имеющие 

удостоверение  эксперта.  В период демонстрационного экзамена организуется прямая 

видеотрансляция процесса сдачи демонстрационного экзамена в сети Интернет. 

 

Задание включает в себя следующие разделы: 

1. Формы участия  

2. Модули задания и необходимое время 

3. Критерии оценки 

4. Необходимые приложения 

 
Количество часов на выполнение задания: 12 ч. 

 

Порядок выполнения демонстрационного экзамена 
ВВЕДЕНИЕ  

При разработке задания для демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия по компетенции «Поварское дело» в основу положены: 

1.ФГОС СПО по специальности   43.02.15 Поварское и кондитерское дело, 

утвержденный Министерством образования и науки РФ « 09» декабря 2016 г. № 1565 

2. Техническое описание компетенции «Поварское дело» 

Минимальное количество рабочих мест -5. 

Работа участников может быть организована не более, чем в две смены. 

Максимальное количество участников – 10 человек.  

Необходимое количество экспертов – 9 человек.  

 

1. ФОРМА УЧАСТИЯ 

Индивидуальная 

 
2. МОДУЛИ ЗАДАНИЯ И ВРЕМЯ ВЫПОЛНЕНИЯ 

2.1.Модули задания и время выполнения приведены в таблице 1  

Таблица 1. 

№ 

п/п 

Наименование модуля 

 по видам приготовления блюд 
Максимальный балл 

Время на 

выполнение 

1 Работа (A, E, B) 23,50 4,5 часа 

приготовления, 30 

минут на подготовку 

2 Finger food 3,97 

3 Горячее блюдо - рыба 3,99 
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4 Десерт  3,97 
и уборка рабочего 

места 

5 Работа модуля (F G H) 22,70 4,5 часа 

приготовление, 30 

минут на подготовку 

и уборка рабочего 

места 

6 Горячая закуска - морепродукты 3,97 

7 
Горячее блюдо – бифштекс 

рубленный 
3,97 

8 Десерт «Эклер» 3,97 

 

Выполнение  работ 

Жеребьевку  проводит главный эксперт за 1 день (С-1) до начала демонстрационного экзамена. 

Оглашение измененного задания производится сразу после жеребьёвки, далее студентам даётся 

2 часа чистого времени для написания меню и окончательной заявки продуктов при необходимости.  

Все участники конкурса за два дня проходят 6 модулей A B E F G H  = (A B E + F G H). На 

выполнение модулей A B E и F G H  даётся по 4,5 часа без учёта уборки рабочего места (0,5 часа 

каждый день) + 2 часа для написания меню, общая продолжительность выполнения конкурсного 

задания 12 часов.  

 

ОБЗОР ЗАДАНИЯ, 70 %  

 

Модули A B E F G H  (100%) = Модуль A B  E (35%)+Модуль F G H (35%) 

 

Порядок выполнения 

Модуль 1 
Модуль 1 – время выполнения 4, 5 часа 

Часть А Finger food 34 

Описание Приготовить 2 вида Finger Food по 10 штук каждого вида 

Размер «на два укуса» 

 1ый вид (ово-лакто): 

- используется ингредиент из чёрного ящика (молочные 

продукты); 

(Оволактовегетарианство - вариант вегетарианства, 

приверженцы которого употребляют в пищу не только продукты 

растительного происхождения, но также яйца и молочные 

продукты) 

 2ой вид с использованием слоёного теста 

бездрожжевого: 

- обязательный компонент печень говяжья. 

 

Подача  Закуски должны быть поданы на 2 плоских блюдах (10 штук, 

5 и 5 на каждом блюде, всего 20 штук), круглое белое плоское 

блюдо диаметром 32 см в соответствии с нижеприведённой 

схемой: 
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Подаются два идентичных блюда 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря 

на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

 

Основные 

ингредиенты 

 используйте ингредиенты с общего стола 

 используйте ингредиенты из списка продуктов 

 используйте продукты из «Чёрного ящика» 

 

Обязательные 

ингредиенты 

 печень говяжья 

 ингредиент из чёрного ящика 

 

Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом по 

технике безопасности непосредственно перед началом 

конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на 

площадке 

Часть E Горячее блюдо 

Рыба 

34 

Описание Приготовить 3 порции горячего блюда из рыбы (судак) 

 

 1 соус на выбор участника 

 минимум 2 гарнира: 

- один гарнир – пюре; 

- второй гарнир из овощей – нарезка Жюльен; 

 

Оформление и наличие дополнительных гарниров – на 

выбор участника 

Подача  Масса горячего блюда - минимум 220 г 

 3 порции горячего блюда подаются на отдельных 

тарелках - круглая белая плоская тарелка 

диаметром 32 см 

 Дополнительно подаётся одна порция 50 мл 

основного соуса в соуснике для слепой дегустации 

 Температура тарелки от 50 °С до 65°С ( температура 

измеряется по  краю тарелки) 

 

Подаются три идентичных блюда. 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного 

инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Основные 

ингредиенты 

 используйте ингредиенты с общего стола 

 используйте ингредиенты из списка продуктов 

Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом 

по технике безопасности непосредственно перед началом 

конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на 

площадке 

Часть B Десерт 34 

 

Описание 

Приготовить 3 порции десерта – открытый яблочный пирог на 

основе песочного теста либо его производных 

 

 Минимум 1 соус на выбор участника 
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Модуль 2 - время выполнения 4,5 часа 

Часть F Горячая закуска 

Морепродукты 

34 

Описание Приготовить 3 порции горячей закуски из морепродуктов 

- использовать ингредиент из чёрного ящика 

 1 соус на выбор участника 

 Минимум 1 гарнир на выбор участника 

Оформление и наличие дополнительных гарниров – на 

выбор участника 

Подача  Масса блюда максимум 140 г 

 3 порции блюда подаются на тарелках - круглая 

белая глубокая с плоскими полями 26 - 28 см 

 Отдельно подаётся одна порция 50 мл основного 

соуса в соуснике для слепой дегустации 

 Температура тарелки от 50 °С до 65°С ( температура 

измеряется по  краю тарелки) 

Подаются три идентичных блюда 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного 

инвентаря на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Подача 

 
 Масса десерта - минимум 110г 

 

 3 порции десерта подаются на отдельных тарелках - 

круглая белая плоская тарелка диаметром 32 см 

 

 Оформление десерта на выбор участника 

 

    Дополнительно подаётся одна порция 50 мл соуса в 

соуснике для слепой дегустации 

 

Использование при подаче несъедобных компонентов, 

дополнительных аксессуаров и вспомогательного инвентаря 

на тарелках НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Основные ингредиенты   Используйте ингредиенты с общего стола  

 Используйте ингредиенты из списка продуктов 

 Используйте для начинки яблоки 

 

Специальное оборудование Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом по 

технике безопасности непосредственно перед началом 

экзамена, за исключением, аналогичного,   имеющемуся на 

площадке 
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При подаче запрещается использовать борта тарелки! 

Основные ингредиенты  используйте ингредиенты с общего стола 

 используйте ингредиенты из списка продуктов 

 используйте продукты из «Чёрного ящика» - 

морепродукт 

Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом 

по технике безопасности непосредственно перед началом 

конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на 

площадке 

Часть G Горячее блюдо  

Бифштекс рубленный 

34 

Описание  Приготовить 3 порции горячего блюда бифштекс 

рубленный из говядины 

 1 соус на выбор участника 

 2 гарнира: 

- овощной гарнир на выбор участника; 

- картофельный гратен. 

(Можно использовать рецептуру по книге Паули, рецептура 

будет предоставлена на форуме). 

Оформление и наличие дополнительных гарниров – на 

выбор участника 

Подача  общий вес блюда должен составлять минимум 220 

грамм 

 3 порции горячего блюда подаются на отдельных 

тарелках - круглая белая плоская тарелка 

диаметром 32 см 

 Дополнительно подаётся одна порция 50 мл 

основного соуса в соуснике для слепой дегустации 

 Температура тарелки от 50 °С до 65°С ( температура 

измеряется по  краю тарелки) 

Подаются три идентичных блюда 

Использование при подаче дополнительных аксессуаров и 

вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ 

ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Основные ингредиенты  используйте ингредиенты с общего стола 

 используйте ингредиенты из списка продуктов 
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Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом 

по технике безопасности непосредственно перед началом 

конкурса, за исключением аналогичного имеющегося на 

площадке 

Часть H Десерт 

«Эклер» 

34 

Описание Приготовить 3 порции десерта «Глазированный Эклер с 

сохранением (классической формы), с заварным 

лимонным кремом» 

Для приготовления нужно использовать заварной 

лимонный крем, приготовленный ручным методом «на 

водяной бане». В качестве начинки к заварному крему 

допускаются дополнительные компоненты 

Подача  Каждая порция десерта содержит два идентичных 

глазированных эклера с декоративным элементом на 

выбор участника 

 Масса десерта максимум 200 г 

 3 порции десерта подаются на отдельных тарелках 

- круглая белая плоская тарелка диаметром 32 см 

 Температура тарелки от 1 °С до 14°С ( температура 

измеряется по  краю тарелки) 

Подаются три идентичных блюда 

Использование при подаче дополнительных аксессуаров и 

вспомогательного инвентаря на тарелках НЕ 

ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Основные ингредиенты  используйте ингредиенты с общего стола 

 используйте ингредиенты из списка продуктов 

 обязательный ингредиент - лимон 

Специальное 

оборудование 

Разрешено использовать дополнительное оборудование и 

инвентарь, которые необходимо согласовать с экспертом 

по технике безопасности непосредственно 

перед началом конкурса, за исключением аналогичного 

имеющегося на площадке 

 
Требования к форменной (санитарной) одежде участников и экспертов  

Обязательные элементы 

Китель (поварская куртка) – белого цвета (допускаются цветные элементы отделки). На кителе 

могут быть нанесены следующие обязательные информационные элементы: логотип Союза «Молодые 

профессионалы (Ворлдскиллс Россия)» (далее WSR) на груди слева, под логотипом WSR фамилия и 

имя участника или эксперта, логотип учебного заведения должен быть нанесён – на рукав выше локтя, 
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на воротнике допускается размещение флага России и региона, на спине допускается размещение 

наименования региона. Размещение информации рекламного характера на форменной одежде, без 

согласования с WSR (например, логотипы спонсоров) НЕ ДОПУСКАЕТСЯ!!! 

Передник или фартук – при работе любого цвета (возможен вариант с грудкой), при сервировке 

и подаче белого цвета!!!! 

Брюки – поварские темного цвета; 

Головной убор – белый поварской колпак (допускается одноразовый); 

Обувь – профессиональная безопасная закрытая обувь с зафиксированной пяткой; 

Для экспертов обязательные элементы одежды – китель, передник или фартук, колпак 

(всё белого цвета), чёрные брюки, безопасная обувь. 

 

  

 

3.2. КРИТЕРИИ ОЦЕНКИ ВЫПОЛНЕНИЯ ЗАДАНИЯ 

ДЕМОНСТРАЦИОННОГО ЭКЗАМЕНА 

3.2.1. Порядок оценки выполнения задания демонстрационного экзамена 

Критерии оценки по разделам задания демонстрационного экзамена выполняются по 

пм. 
№  

п/п 

Перечень ПМ 

1. ПМ.01. Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента 

2. ПМ.02. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента 

с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

3. ПМ.03. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного 
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ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

4. ПМ.04. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания 

5. ПМ.05. Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного 

ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм 

обслуживания 

6. ПМ.06. Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала 

 

Критерии оценки по разделам задания выполняются по каждому ПМ. 

Критерии оценки по видам выполнения работ и количество начисляемых баллов (судейской и 

измеряемой)  приводитя в Таблице 2. 

Общее количество баллов задания/модуля по всем критериям оценки составляет 100. 

Таблица 2. 
Раздел Критерий Оцен

ки 

Судейская оценка Измеримая Общ

ая 

А1 Работа модуля 1 12.60 10.90 23.50 

А2 Часть А 

Finger food 

2.75 1.22 3.97 

Е1 Часть E 

Горячее блюдо - Рыба 

2.75 1.24 3.99 

В1 Часть В  

Десерт  

2.75 1.22 3.97 

F1 Работа модуля 3 12.60 9.60 22.20 

F2 Часть F 

Горячая закуска 

Морепродукты 

2.75 1.22 3.97 

G Часть G 

Горячее блюдо 

Бифштекс рубленный 

2.75 1.22 3.97 

H Часть H 

Десерт «Эклер» 

2.65 1.32 3.97 

Итого =   70 

 
Критерии измерения оценивания работы участника: 

 Адаптация в процесс работы, расстановка приоритетов, понимание процесса выполнения 

работы, применение знаний на практике; 

 Спецодежда соответствует требованиям; 

 Корректное использование мусорных баков(пищевые\не пищевые отходы); 

 Использование оборудования и инвентаря по назначению; 

 Соответствие приемов приготовления заявленных в меню; 
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 Контроль отходов (брак); 

 Расточительность; 

 Заказ сырья соответствует планированию меню; 

 Заказ сырья сдан вовремя; 

 Дозаказ сырья отсутствует в день С-1; 

 Дозаказ сырья отсутствует во время выполнения модуля. 

 

Судейская оценка работы участника: 

 Планирование и ведение рабочего процесса в соответствии с актуальными 

гастрономическими тенденциями, расстановка приоритетов выделяя наиболее важные задачи; 

 Персональная гигиена; 

 Рабочее место; 

 Выбор ингредиентов в соответствии с меню; 

 Навыки и знания относительно определения ингредиентов блюд, их использования и кулинарной 

обработки; 

 Знание и применение приемов приготовления и тепловой обработки; 

 Применение и использование кухонного инвентаря и оборудования при приготовлении для 

усложнения блюда; 

 Техника безопасности на рабочем месте. 

 

Измеримые аспекты оценивания результата работы участника: 

 Время подачи – корректное время подачи 
(±5 минут от заранее определённого). При задержке от корректного время подачи блюдо 

считается не представленным и не оценивается); 

 Температура блюда соответствует конкурсному заданию; 

 Компоненты блюда отражены меню; 

 Масса (размер) блюда соответствует конкурсному заданию; 

 Использование обязательных ингредиентов в соответствии с заданием; 

 Правильность подачи (соответствие заданию); 

 Чистота тарелки (отсутствие брызг, разводов и отпечатков пальцев). 

 

Судейская оценка результата работы участника: 

 Качество блюда; 

 Внешний вид блюда; 

 Стиль и креативность блюда; 

 Текстура всех компонентов блюда; 

 Вкус всех компонентов блюда; 

 Общая гармоничность блюда. 

 

3.2.2. Порядок перевода баллов в систему оценивания 

Рекомендуемые основания для разработки методики перевода баллов в систему о: «отлично», 

«хорошо», «удовлетворительно», «неудовлетворительно». 

0-10 баллов – «неудовлетворительно» ; 

10-19 баллов – «удовлетворительно» ; 

19-25 баллов – «хорошо» ; 

25-100 баллов – «отлично». 
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*Система оценки полностью соответствует стандартам WorldSkills по компетенции 

«Ворлдскиллс «Поварское дело», «Кондитерское дело».  

Конкурсное задание и схема его оценки на национальные чемпионаты WorldSkills 

разрабатывается специалистами особо высокого класса, имеющими продолжительный 

профессиональный и практический опыт.  

 

4. ПОРЯДОК ОРГАНИЗАЦИИ И ПРОВЕДЕНИЯ ЗАЩИТЫ ВЫПУСКНОЙ 

КВАЛИФИКАЦИОННОЙ РАБОТЫ (ДИПЛОМНОГО ПРОЕКТА) 

При проведении демонстрационного экзамена в виде государственного экзамена ВКР в форме 

дипломной работы (дипломного проекта) выполняется в соответствии с Письмом Министерства 

образования и науки Российской Федерации от 20.07.2015 № 06-846 «О направлении Методических 

рекомендаций». 

При включении демонстрационного экзамена (ДЭ) в ВКР: 

1.1. Общие положения (Примерное Положение о порядке проведения государственной 

итоговой аттестации по программам подготовки специалистов среднего звена в форме защиты 

выпускной квалификационной работы (дипломной работы (дипломного проекта) с включением  

демонстрационного экзамена, см.приложение 1); 

1.2. Примерная тематика дипломных проектов (работ) по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

При сдаче ДЭ по компетенции «Поварское дело» оценивается качество выполнения 

заданий профессиональных модулей: 

ПМ 1  Организация и ведение процессов приготовления и подготовки к презентации и 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента; 

ПМ 2 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ 3  Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

При сдаче ДЭ по компетенции «Кондитерское дело» оценивается качество выполнения 

заданий профессиональных модулей: 

ПМ 4 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента с учетом 

потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ 5 Организация и ведение процессов приготовления, оформления и подготовки к 

презентации и реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с 

учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания; 

ПМ 6  Организация и контроль текущей деятельности подчиненного персонала. 

1.3. Структура и содержание выпускной квалификационной работы (см. Приложение 

1); 

1.4. Порядок оценки результатов дипломного проекта (работы) (см.Приложение 1); 

1.5. Порядок оценки защиты дипломного проекта/дипломной работы (см. Приложение 

1). 
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Положение о порядке проведения государственной итоговой аттестации по программам 

подготовки специалистов среднего звена в форме защиты выпускной квалификационной 

работы (дипломной работы (дипломного проекта) с включением демонстрационного экзамена 

в 

__________________ОГБПОУ «КТВТ»_________________________ 

(название образовательной организации) 

 

I. Общие положения 

1.1. Настоящее Положение разработано в соответствии со следующими нормативно-правовыми 

и методическими документами: 

1. Перечень поручений Президента Российской Федерации от 9 декабря 2017 г. N Пр-2582, 

пункт 2 "б": "обеспечить внедрение демонстрационного экзамена по стандартам "Ворлдскиллс Россия" 

в качестве государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования, предусмотрев в том числе, что результаты демонстрационного 

экзамена по стандартам "Ворлдскиллс Россия" и участия в чемпионатах по профессиональному 

мастерству по стандартам "Ворлдскиллс" приравниваются к результатам государственной итоговой 

аттестации, а также внесение соответствующих изменений в законодательство Российской 

Федерации". 

2. Перечень поручений Президента Российской Федерации N Пр-580 по итогам рабочей поездки 

Президента Российской Федерации в Свердловскую область 6 марта 2018 г., пункт 1 "а": "с учетом 

ранее данных поручений обеспечить использование в системе среднего профессионального 

образования стандартов "Ворлдскиллс" как базовых принципов объективной оценки результатов 

подготовки рабочих кадров". 

3. Федеральный закон от 29 декабря 2012 г. N 273-ФЗ "Об образовании в Российской 

Федерации". 

4. Федеральный государственный образовательный стандарт среднего профессионального 

образования по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

5. Приказ Минобрнауки России от 14 июня 2013 г. N 464 "Об утверждении Порядка 

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным программам 

среднего профессионального образования". 

6. Приказ Минобрнауки России от 29 октября 2013 г. N 1199 "Об утверждении перечня 

профессий и специальностей среднего профессионального образования". 

7. Приказ Минобрнауки России от 16 августа 2013 г. N 968 "Об утверждении Порядка 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования". 

8. Приказ Минобрнауки России от 31 января 2014 г. N 74 "О внесении изменений в Порядок 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 16 августа 2013 г. N 968". 

9. Приказ Минобрнауки России от 17 ноября 2017 г. N 1138 "О внесении изменений в Порядок 

проведения государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования, утвержденный приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 16 августа 2013 г. N 968". 

10. Методические рекомендации по разработке основных профессиональных образовательных 

программ и дополнительных профессиональных программ с учетом соответствующих 

профессиональных стандартов (утверждены Минобрнауки России 22 января 2015 г. N ДЛ-1/05вн). 

Письмо Министерства образования и науки Российской Федерации от 20.07.2015 № 06-846 «О 
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направлении Методических рекомендаций» 

11. Методические рекомендации о проведении аттестации с использованием механизмов 

демонстрационного экзамена (утверждены 01 апреля 2020 г., №Р-42) 

12. Приказ Министерства образования и науки Российской Федерации от 22 января 2015 г. N 

ДЛ-1/05вн "Об утверждении Методических рекомендаций по разработке основных профессиональных 

образовательных программ и дополнительных профессиональных программ с учетом 

соответствующих профессиональных стандартов". 

13. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров 

"Молодые профессионалы" (Ворлдскиллс Россия) от 26 марта 2020 г. N 26.03.2020-1 "Об утверждении 

перечня чемпионатов профессионального мастерства, проводимых союзом "Агентство развития 

профессиональных сообществ и рабочих кадров "Молодые профессионалы" (Ворлдскиллс Россия) 

либо международной организацией "WorldSkills International", результаты которых засчитываются в 

качестве оценки "отлично" по демонстрационному экзамену в рамках государственной итоговой 

аттестации". 

14. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров 

"Молодые профессионалы" (Ворлдскиллс Россия) от 29 октября 2018 г. N 29.10.2018-1 "Об 

утверждении перечня компетенций ВСР". 

15. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров 

"Молодые профессионалы" (Ворлдскиллс Россия)" от 31 января 2020 г. N 31.01.2020-1 "Об 

утверждении Методики организации и проведения демонстрационного экзамена по стандартам 

Ворлдскиллс Россия". 

16. Приказ союза "Агентство развития профессиональных сообществ и рабочих кадров 

"Молодые профессионалы" (Ворлдскиллс Россия)" от 20 марта 2020 г. N 20.03.2020-1 "Об 

утверждении Положения об аккредитации центров проведения демонстрационного экзамена". 

17. Устав ПОО. 

 

1. Формы государственной итоговой аттестации 

1.1. Положение определяет формы государственной итоговой аттестации (ГИА) по программам 

подготовки специалистов среднего звена в форме защиты выпускной квалификационной работы 

(дипломной работы (дипломного проекта) с включением демонстрационного экзамена, требования к 

использованию средств обучения и воспитания, средств связи при проведении ГИА, требования, 

предъявляемые к лицам, привлекаемым к проведению ГИА, порядок подачи и рассмотрения 

апелляций, изменения и (или) аннулирования результатов ГИА, а также особенности проведения ГИА 

для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья. 

1.2. Обеспечение проведения ГИА по образовательным программам осуществляется 

заместителями директора по организации учебного процесса и учебно-производственной работе. 

1.2. Студентам и лицам, привлекаемым к ГИА, во время ее проведения запрещается иметь при 

себе и использовать средства связи. 

 

II. Государственная экзаменационная комиссия 

2.1. В целях определения соответствия результатов освоения студентами программ подготовки 

специалистов среднего звена, соответствующим требованиям ФГОС СПО, ГИА проводится 

государственной экзаменационной комиссией по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело. 

Государственная экзаменационная комиссия (далее – ГЭК) формируется из преподавателей ОО 

и лиц, приглашенных из сторонних организаций: педагогических работников, имеющих ученую 

степень и (или) ученое звание, высшую или первую квалификационную категорию, представителей 

работодателей или их объединений по профилю подготовки выпускников. 
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Для проведения демонстрационного экзамена в составе государственной экзаменационной 

комиссии формируется экспертная группа союза "Агентство развития профессиональных сообществ и 

рабочих кадров "Молодые профессионалы (Ворлдскиллс Россия)" (далее - союз)." 

Организация процедур демонстрационного экзамена реализуется с учетом базовых принципов 

объективной оценки результатов подготовки рабочих кадров. 

Для проведения демонстрационного экзамена при государственной экзаменационной комиссии 

образовательная организация создает экспертную группу (группы), которую возглавляет главный 

эксперт (главные эксперты). 

При проведении демонстрационного экзамена в состав государственной экзаменационной 

комиссии входят также эксперты союза из состава экспертной группы. 

Количество экспертов, входящих в состав экспертной группы, определяется образовательной 

организацией на основе условий, указанных в комплекте оценочной документации для 

демонстрационного экзамена по компетенции. Не допускается участие в оценивании заданий 

демонстрационного экзамена экспертов, принимавших участие в обучении студентов или 

представляющих с ними одну образовательную организацию. 

Состав государственной экзаменационной комиссии утверждается распорядительным актом 

образовательной организации. 

Состав экспертной группы утверждается учредителем образовательной организации. 

2.2. Государственную экзаменационную комиссию возглавляет председатель, который 

организует и контролирует деятельность ГЭК, обеспечивает единство требований, предъявляемых к 

выпускникам. 

Председателем ГЭК 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 работодателей или их объединений, направление деятельности которых 

соответствует области профессиональной деятельности, к которой готовятся выпускники. 

Председатель государственной экзаменационной комиссии утверждается не позднее 20 декабря 

текущего года на следующий календарный год (с 1 января по 31 декабря) учредителем 

образовательной организации по представлению образовательной организации. 

Председатель государственной экзаменационной комиссии по решению образовательной 

организации и при условии наличия соответствующего сертификата Ворлдскиллс может быть 

предложен в союз для выполнения функций главного эксперта на площадке проведения 

демонстрационного экзамена. 

2.3. Заместителем председателя ГЭК утверждается директор или уполномоченное им лицо, как 

правило из числа заместителей директора колледжа или педагогических работников, имеющих 

высшую квалификационную категорию.  

2.4. Государственная экзаменационная комиссия действует в течение одного 

календарного года. 

 

III. Форма государственной итоговой аттестации 

3.1. Формой государственной итоговой аттестации по образовательным программам среднего 

профессионального образования в соответствии с ФГОС СПО по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело является защита выпускной квалификационной работы 

(дипломная работа (дипломный проект) и Демонстрационный экзамен.  

3.2. Выпускная квалификационная работа (далее ВКР) способствует систематизации и 

закреплению знаний выпускника при решении конкретных задач, а также выяснению уровня 
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подготовки выпускника к самостоятельной работе. 

3.3. Демонстрационный экзамен предусматривает моделирование реальных производственных 

условий для решения выпускниками практических задач профессиональной деятельности. 

3.4. Темы ВКР определяются преподавателями дисциплин профессионального цикла, 

профессиональных модулей, междисциплинарных курсов совместно со специалистами предприятий, 

организаций, заинтересованных в разработке данных тем и утверждаются соответствующей 

методической комиссией. Тематика ВКР должна соответствовать содержанию одного или нескольких 

профессиональных модулей, входящих в образовательную программу, а также одному или нескольких 

модулей ДЭ соотвествующей компетенции. 

Студенту предоставляется право выбора темы ВКР, в том числе предложения своей тематики с 

необходимым обоснованием целесообразности ее разработки для практического применения.  

Для подготовки ВКР студенту назначается руководитель (руководители) и, при необходимости, 

консультанты. 

Закрепление за студентом темы выпускной квалификационной работы, назначение 

руководителя и консультанта осуществляется приказом директора ОО до начала преддипломной 

практики на основании личного заявления обучающегося. 

3.6. Программа государственной итоговой аттестации, методика оценивания результатов, 

требования к выпускным квалификационным работам, задания и продолжительность 

демонстрационного экзамена определяются с учетом примерной основной образовательной 

программы среднего профессионального образования (при наличии) и утверждаются руководителем 

после их обсуждения на заседании педагогического совета с участием председателей государственных 

экзаменационных комиссий. 

Задания демонстрационного экзамена разрабатываются на основе профессиональных 

стандартов (при наличии) и с учетом оценочных материалов (при наличии), разработанных союзом. 

Задание является частью комплекта оценочной документации по компетенции для 

демонстрационного экзамена. Комплект оценочной документации включает требования к 

оборудованию и оснащению, застройке площадки проведения демонстрационного экзамена, к составу 

экспертных групп, участвующих в оценке заданий демонстрационного экзамена, а также инструкцию 

по технике безопасности. 

Комплекты оценочной документации размещаются в информационно-телекоммуникационной 

сети "Интернет" на сайтах www.worldskills.ru и www.esat.worldskills.ru не позднее 1 декабря и 

рекомендуются к использованию для проведения государственной итоговой и промежуточной 

аттестации по программам среднего профессионального образования. 

Выбор компетенций и комплектов оценочной документации для целей проведения 

демонстрационного экзамена осуществляется образовательной организацией самостоятельно на 

основе анализа соответствия содержания задания задаче оценки освоения образовательной программы 

(или ее части) по специальности  43.02.15 Поварское и кондитерское дело. 

На демонстрационный экзамен выносятся профессиональные задачи, которые могут отражать 

как один основной вид деятельности в соответствии с ФГОС СПО по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, так и несколько основных видов деятельности. 

Предпочтительнее конструирование комплексных задач, отражающих наиболее полно 

профессиональную деятельность, к которой готовится обучающийся. 

Все вышеперечисленные документы доводятся до сведения студентов не позднее, чем за шесть 

месяцев до начала государственной итоговой аттестации. 

3.7. ГИА выпускников не может быть заменена оценкой уровня их подготовки на основе 

текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной аттестации. 

3.8. Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства 

соответствующих компетенций, проводимых союзом либо международной организацией "WorldSkills 
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International", осваивающих образовательную программу среднего профессионального образования по 

специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело, засчитываются в качестве 

оценки "отлично" по демонстрационному экзамену.  

 

IV. Порядок проведения государственной итоговой аттестации 

4.1. К ГИА допускается студент, не имеющий академической задолженности и в полном объеме 

выполнивший учебный план по осваиваемой образовательной программе.  

4.2. Расписание проведения ГИА согласовывается с заместителем директора по УМР, 

утверждается директором колледжа и доводится до сведения обучающихся не позднее, чем за две 

недели до начала работы ГЭК. 

4.3. На заседания ГЭК представляются следующие документы: 

- ФГОС СПО по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

- ППССЗ по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело; 

- программа ГИА п по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское 

дело; 

- приказ о допуске к ГИА; 

- сводные ведомости об успеваемости обучающихся по дисциплинам, профессиональным 

модулям,  практикам, а также об освоенных компетенциях; 

- зачетные книжки обучающихся; 

- книга протоколов заседания ГЭК. 

4.4. Защита ВКР по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

проводятся на открытых заседаниях государственной экзаменационной комиссии (далее – ГЭК) с 

участием не менее двух третей ее состава. 

Время проведения государственной итоговой аттестации по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело определяется в соответствии с ФГОС.  

Часы учебного плана (календарного графика), отводимые на государственную итоговую 

аттестацию, определяются применительно к нагрузке обучающегося. В структуре времени, 

отводимого ФГОС СПО по специальности по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело 

на государственную итоговую аттестацию, образовательная организация самостоятельно определяет 

график проведения демонстрационного экзамена наряду с подготовкой и защитой дипломной работой 

(дипломного проекта). 

Образовательная организация обеспечивает проведение предварительного инструктажа 

студентов непосредственно в месте проведения демонстрационного экзамена. 

В ходе проведения демонстрационного экзамена в составе государственной итоговой 

аттестации председатель и члены государственной экзаменационной комиссии присутствуют на 

демонстрационном экзамене. 

Демонстрационный экзамен проводится на площадке, аккредитованной в качестве центра 

проведения демонстрационного экзамена. Аккредитация проводится бесплатно. Образовательная 

организация самостоятельно определяет площадку для проведения демонстрационного экзамена, 

которая может располагаться как в самой образовательной организации, так и в другой организации 

на основании договора о сетевом взаимодействии. Ответственность сторон, финансовые и иные 

обязательства определяются договором о сетевом взаимодействии. 

Мастерские, оснащаемые современной материально-технической базой по одной из 

компетенций, в рамках реализации федерального проекта "Молодые профессионалы (Повышение 

конкурентоспособности профессионального образования)" должны использоваться в качестве центров 

проведения демонстрационного экзамена при условии прохождения соответствующей процедуры 

аккредитации. 

Образовательная организация обеспечивает реализацию процедур демонстрационного 
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экзамена как части образовательной программы, в том числе выполнение требований охраны труда, 

безопасности жизнедеятельности, пожарной безопасности, соответствие санитарным нормам и 

правилам. 

Запрещается использование при реализации образовательных программ методов и средств 

обучения, образовательных технологий, наносящих вред физическому или психическому здоровью 

обучающихся. 

Для проведения демонстрационного экзамена могут привлекаться волонтеры с целью 

обеспечения безопасных условий выполнения заданий демонстрационного экзамена обучающимися, 

в том числе для обеспечения соответствующих условий для лиц с ограниченными возможностями 

здоровья и инвалидов. 

Организация, которая на своей площадке проводит демонстрационный экзамен, обеспечивает 

условия проведения экзамена, в том числе питьевой режим, горячее питание, безопасность, 

медицинское сопровождение и техническую поддержку. 

 

4.1.3. Методика перевода результатов демонстрационного экзамена в оценку 

Государственная итоговая аттестация обучающихся по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело не может быть заменена оценкой уровня их подготовки на 

основе текущего контроля успеваемости и результатов промежуточной аттестации. 

Решения государственных экзаменационных комиссий принимаются на закрытых заседаниях 

простым большинством голосов членов комиссии, участвующих в заседании, при обязательном 

присутствии председателя комиссии или его заместителя. При равном числе голосов голос 

председательствующего на заседании государственной экзаменационной комиссии является 

решающим. 

Результаты государственной итоговой аттестации определяются оценками "отлично", 

"хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно" и объявляются в тот же день после 

оформления в установленном порядке протоколов заседаний государственных экзаменационных 

комиссий. 

Баллы за выполнение заданий демонстрационного экзамена выставляются в соответствии со 

схемой начисления баллов, приведенной в комплекте оценочной документации. 

Необходимо осуществить перевод полученного количества баллов в оценки "отлично", 

"хорошо", "удовлетворительно", "неудовлетворительно". 

Максимальное количество баллов, которое возможно получить за выполнение задания 

демонстрационного экзамена, принимается за 100%.  

Перевод баллов в оценку по специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело может быть 

осуществлен на основе таблицы № 1. 
Таблица  №1. 

№ 

п/п 
Наименование модуля Максимальный балл Время на выполнение 

1 Работа (A, E, B) 23,50 

4,5 часа приготовления, 

30 минут на подготовку 

и уборка рабочего места 

2 Finger food 3,97 

3 Горячее блюдо - рыба 3,99 

4 Десерт  3,97 

5 Работа модуля (F G H) 22,70 
4,5 часа приготовление, 

30 минут на подготовку 

и уборка рабочего места 

6 Горячая закуска - морепродукты 3,97 

7 Горячее блюдо – бифштекс рубленный 3,97 

8 Десерт «Эклер» 3,97 
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Образовательная организация вправе разработать иную методику перевода или дополнить 

предложенную. Применяемая методика закрепляется локальными актами образовательной 

организации. 

Результаты победителей и призеров чемпионатов профессионального мастерства, проводимых 

союзом либо международной организацией "WorldSkills International", осваивающих образовательные 

программы среднего профессионального образования, засчитываются в качестве оценки "отлично" по 

демонстрационному экзамену. 

Условием учета результатов, полученных в конкурсных процедурах, является признанное 

образовательной организацией содержательное соответствие компетенции результатам освоения 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специальности по специальности 

43.02.15 Поварское и кондитерское дело, а также отсутствие у студента академической задолженности. 

Перечень чемпионатов утвержден приказом союза. 

 

4.1.4. Документы, выдаваемые по итогам выполнения аттестационных процедур 

На основании решения государственной экзаменационной комиссии лицам, успешно 

прошедшим государственную итоговую аттестацию, выдаются документы об образовании и о 

квалификации. Документом установленного образца об уровне среднего профессионального 

образования по специальности с присвоением квалификации по образованию является диплом о 

среднем профессиональном образовании. 

Лицам, прошедшим процедуру демонстрационного экзамена с применением оценочных 

материалов, разработанных союзом, выдается паспорт компетенций (Скиллс паспорт), 

подтверждающий полученный результат, выраженный в баллах. 

4.7. Решение ГЭК о присвоении квалификации выпускникам, прошедшим ГИА и выдаче 

диплома объявляется приказом директора. 

4.8. Лицам, не проходившим ГИА по уважительной причине, предоставляется возможность 

пройти государственную итоговую аттестацию без отчисления из колледжа. Дополнительные 

заседания ГЭК организуются в установленные колледжем сроки, но не позднее четырех месяцев после 

подачи заявления лицом, не проходившим ГИА по уважительной причине. 

4.9. Обучающиеся, не прошедшие ГИА или получившие неудовлетворительную оценку, 

проходят повторную государственную итоговую аттестацию не ранее, чем через шесть месяцев (после 

первого прохождения ГИА). 

Для повторной процедуры аттестации лицо, не прошедшее ГИА по неуважительной причине 

или получившее неудовлетворительную оценку, восстанавливается в колледже на период времени не 

менее предусмотренного календарным учебным графиком для прохождения ГИА соответствующей 

образовательной программы. Повторное прохождение ГИА для одного лица назначается колледжем 

не более двух раз. 

4.10. Решение ГЭК оформляется протоколом, который подписывается председателем ГЭК (в 

случае отсутствия председателя – его заместителем), секретарем ГЭК и хранится в архиве колледжа. 

4.11. После окончания ГИА государственная экзаменационная комиссия составляет ежегодный 

отчет о работе. Отчет подписывается председателем ГЭК, заслушивается на заседании 

педагогического совета и, представляется в Департамент образования города Москвы.  

  

V. Порядок проведения государственной итоговой аттестации  для выпускников из числа 

лиц с ограниченными возможностями здоровья 

5.1. Для выпускников из числа лиц с ограниченными возможностями здоровья ГИА проводится 

с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и состояния 

здоровья таких выпускников (далее – индивидуальные особенности). 
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5.2. При проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих общих требований: 

- проведение ГИА для лиц с ограниченными возможностями здоровья в одной аудитории 

совместно с выпускниками, не имеющими ограниченных возможностей здоровья, если это не создаст 

трудностей для выпускников при прохождении ГИА; 

- присутствие в аудитории ассистента, оказывающего выпускникам необходимую техническую 

помощь с учетом их индивидуальных особенностей (занять рабочее место, передвигаться, прочитать 

и оформить задание, общаться с членами ГЭК); 

- использование выпускниками необходимых технических средств при прохождении ГИА с 

учетом их индивидуальных особенностей; 

- обеспечение возможности беспрепятственного доступа выпускников в аудитории, туалетные 

комнаты 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). 

5.3. Дополнительно при проведении ГИА обеспечивается соблюдение следующих требований 

в зависимости от категорий выпускников с ограниченными возможностями здоровья:   

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 людей с отсутствием слуха и слабослышащих, с тяжелыми нарушениями речи: 

- обеспечивается наличие звукоусиливающей аппаратуры коллективного использования, при 

необходимости предоставляется индивидуальная звукоусиливающая аппаратура). 

Требования к организации проведения демонстрационного экзамена у обучающихся с 

инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья 

Обучающиеся с инвалидностью и ограниченными возможностями здоровья (далее - лица с ОВЗ 

и инвалиды) сдают демонстрационный экзамен в соответствии с комплектами оценочной 

документации с учетом особенностей психофизического развития, индивидуальных возможностей и 

состояния здоровья (далее - индивидуальные особенности) таких обучающихся. 

При проведении демонстрационного экзамена обеспечивается соблюдение требований, 

закрепленных в статье 79 "Организация получения образования обучающимися с ограниченными 

возможностями здоровья" Закона об образовании и разделе V Порядка проведения государственной 

итоговой аттестации по образовательным программам среднего профессионального образования 

приказа Министерства образования и науки Российской Федерации от 16 августа 2013 г. N 968, 

определяющих Порядок проведения государственной итоговой аттестации для выпускников из числа 

лиц с ОВЗ и инвалидов. 

При проведении демонстрационного экзамена для лиц с ОВЗ и инвалидов при необходимости 

надо предусмотреть возможность увеличения времени, отведенного на выполнение задания и 

организацию дополнительных перерывов, с учетом индивидуальных особенностей таких 

обучающихся. 

Перечень оборудования, необходимого для выполнения задания демонстрационного экзамена, 

может корректироваться, исходя из требований к условиям труда лиц с ОВЗ и инвалидов. 

5.4. Выпускники или родители (законные представители) несовершеннолетних выпускников не 

позднее, чем за три  месяца до начала ГИА, подают письменное заявление о необходимости создания 

для них специальных условий при проведении государственной итоговой аттестации. 

 

VI. Порядок подачи и рассмотрения апелляций 

https://legalacts.ru/doc/273_FZ-ob-obrazovanii/glava-11/statja-79/#101037
https://legalacts.ru/doc/prikaz-minobrnauki-rossii-ot-16082013-n-968/#100060
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6.1. По результатам государственной итоговой аттестации, проводимой с применением 

механизма демонстрационного экзамена, выпускник имеет право подать в апелляционную комиссию 

письменное апелляционное заявление о нарушении, по его мнению, установленного порядка 

проведения государственной итоговой аттестации и (или) несогласии с ее результатами. 

6.2. Апелляция (Приложение 1) подается лично выпускником или родителями (законными 

представителями) несовершеннолетнего выпускника в апелляционную комиссию колледжа. 

Апелляция о нарушении порядка проведения ГИА подается непосредственно в день проведения 

ГИА. 

Апелляция о несогласии с результатами ГИА подается не позднее следующего рабочего дня 

после объявления результатов ГИА. 

6.3. Апелляция рассматривается апелляционной комиссией не позднее трех рабочих дней с 

момента ее поступления. 

6.4. Состав апелляционной комиссии утверждается приказом директора одновременно с 

утверждением состава ГЭК. 

6.5. Состав апелляционной комиссии утверждается образовательной организацией 

одновременно с утверждением состава государственной экзаменационной комиссии. Апелляционная 

комиссия состоит из председателя, не менее пяти членов из числа педагогических работников 

колледжа, не входящих в данном учебном году в состав государственных экзаменационных комиссий 

и секретаря. Председателем апелляционной комиссии является директор либо лицо, исполняющее в 

установленном порядке его обязанности. Секретарь избирается из числа членов апелляционной 

комиссии. 

6.6. Апелляция рассматривается на заседании апелляционной комиссии с участием не менее 

двух третей ее состава. На заседание апелляционной комиссии приглашается председатель 

соответствующей ГЭК. Выпускник, подавший апелляцию, имеет право присутствовать при 

рассмотрении апелляции. С несовершеннолетним выпускником имеет право присутствовать один из 

родителей (законных представителей). Указанные лица должны иметь при себе документы, 

удостоверяющие личность. 

6.7. Рассмотрение апелляции не является пересдачей государственной итоговой аттестации. 

6.8. При рассмотрении апелляции о нарушении порядка проведения ГИА апелляционная 

комиссия устанавливает достоверность изложенных в ней сведений и выносит одно из решений: 

- об отклонении апелляции, если изложенные в ней выпускником сведения о нарушениях 

порядка проведения ГИА не подтвердились и/или не повлияли на результат ГИА; 

- об удовлетворении апелляции, если изложенные в ней выпускником сведения о допущенных 

нарушениях порядка проведения ГИА  подтвердились и повлияли на результат государственной 

итоговой аттестации. 

В последнем случае результат проведения ГИА подлежит аннулированию, в связи с чем, 

протокол (Приложение 2) о рассмотрении апелляции не позднее следующего рабочего дня передается 

в ГЭК для реализации решения комиссии. Выпускнику предоставляется возможность пройти ГИА в 

дополнительные сроки, установленные колледжем. 

6.9. Для рассмотрения апелляции о несогласии с результатами ГИА, полученными при защите 

ВКР, секретарь ГЭК не позднее следующего рабочего дня с момента поступления апелляции 

направляет в апелляционную комиссию выпускную квалификационную работу, протокол заседания 

ГЭК и заключение председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при защите подавшего 

апелляцию выпускника. 

Для 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) и заключение председателя ГЭК о соблюдении процедурных 
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вопросов при проведении государственного экзамена. 

6.10. 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 

(Приложение 3) не позднее следующего рабочего дня передается в ГЭК. Решение апелляционной 

комиссии является основанием для аннулирования ранее выставленных результатов ГИА выпускника 

и выставления новых. 

6.11. Решение апелляционной комиссии принимается простым большинством голосов. При 

равном числе голосов на заседании апелляционной комиссии голос председателя является решающим. 

Решение апелляционной комиссии доводится до сведения подавшего апелляцию выпускника 

под подпись в течение трех рабочих дней со дня заседания апелляционной комиссии. 

6.12. Решение апелляционной комиссии является окончательным и пересмотру не подлежит. 

6.13. Решение апелляционной комиссии оформляется протоколом, который подписывается 

председателем и секретарем апелляционной комиссии и хранится в архиве колледжа. 
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Приложение 1 

      

 

                             В апелляционную комиссию  

                                                            обучающегося группы_______________________ 

отделения                       _______________________ 

     специальности _____________________________ 

     __________________________________________ 

     __________________________________________ 

     __________________________________________  

                                                                                             Фамилия, имя, отчество 

 

 

ЗАЯВЛЕНИЕ. 

 

Прошу пересмотреть результаты государственной итоговой аттестации при  

__________________________________________________________________________ 

защите ВКР/ сдаче государственного экзамена 

 

проведенной / проведенном «_____»______________________ 20__ г. в  связи с  

 

- несогласием с полученной оценкой;   

- нарушением  установленного порядка проведения ГИА, выразившимся  в  

__________________________________________________________________ 

__________________________________________________________________  

________________________________________________________________________ 

 

      

 

«____»_______________ 20___ г.     Подпись ___________________/______________________/ 
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Приложение 2 

 

ПРОТОКОЛ №______ 

ЗАСЕДАНИЯ АПЕЛЛЯЦИОННОЙ КОМИССИИ (АК) 

от  «_____»_________________20___г. 

 

 Апелляционная комиссия в составе: 

Председатель АК 

____________________________________________________________________ 

Фамилия ИО 

Члены АК        

 _____________________________________________________________ 

 _____________________________________________________________ 

Секретарь АК _________________________________________________ 

 

в присутствии председателя ГЭК _____________________________________________ 

                                                                                     Фамилия ИО 

рассмотрела апелляционное заявление обучающегося __________________________ 

                                                                                       Фамилия ИО 

__________________________________________________________________ 

специальности __________________________________________________________________ 

о несогласии с результатами государственной итоговой аттестации, полученными при  

________________________________________________________________________ 

защите ВКР / сдаче государственного экзамена. 

 В результате рассмотрения протокола заседания ГЭК, отзыва руководителя и рецензента ВКР, 

заключения председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при защите ВКР подавшего 

апелляцию обучающегося, листа подготовки / письменного ответа при проведении государственного 

экзамена, заключения председателя ГЭК о соблюдении процедурных вопросов при проведении 

государственного экзамена (нужное подчеркнуть) комиссия установила (приводится 

аргументированное мнение членов комиссии о подтверждении апелляции):   

 

Решение комиссии: 

Апелляцию __________________________ и ___________________________результат  

  отклонить / удовлетворить          сохранить/ выставить иной 

государственной итоговой аттестации  с оценкой 

________________________________________________________________________  

  хорошо, удовлетворительно, неудовлетворительно       

  

 

Председатель АК  _________________ / ______________________/ 

          подпись              расшифровка                                   

 Секретарь АК      ________________/_______________________/ 

         подпись                             расшифровка       

«С решением апелляционной комиссии ознакомлен(а)»: ____________/__ 

________________/ 

                                                              подпись          расшифровка 

 

«____»__________________ 20___ г. 
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Приложение 3 

 

ПРОТОКОЛ №______ 

ЗАСЕДАНИЯ АПЕЛЛЯЦИОННОЙ КОМИССИИ (АК) 

от  «_____»_________________20___г. 

 

 Апелляционная комиссия  в составе: 

 Председатель АК 

___________________________________________________________________ 

 Члены АК 

__________________________________________________________________________ 

Секретарь АК _____________________________________ 

 

в присутствии председателя ГЭК ________________________________________ 

    

рассмотрела апелляционное заявление обучающегося ___________________ 

по специальности________________________________________________________ 

о нарушении установленного порядка проведения государственной итоговой аттестации, 

выразившегося в _________________________________________________________,  которые 

привели к снижению оценки. 

 В  результате рассмотрения протокола заседания ГЭК,  заключения председателя ГЭК  о 

соблюдении процедуры проведения защиты ВКР/ государственного экзамена,  комиссия установила:   

________________________________________________________________________ 

 

Решение комиссии: 

Апелляцию _________________________________, т.к. изложенные в ней сведения о  

                                                отклонить / удовлетворить 

допущенных нарушениях порядка проведения ГИА ___________________________ 

   не подтвердились/ подтвердились 

и   ________________________ на результат государственной итоговой аттестации. 

                     не повлияли / повлияли           

  

 Комиссия 
_________________________________________________________________________ 

                 подтверждает выставленную оценку /  аннулирует результат ГИА и предлагает 

провести повторную процедуру ГИА. 

           

Председатель АК ______________________ / ________________________/ 

                                                      подпись                   расшифровка 

Секретарь АК       ____________________/ ______________________/ 

                                              подпись                   расшифровка        

« С решением апелляционной комиссии ознакомлен (а)»:   
____________/__ _____________/ 

            подпись         расшифровка   
 «____»__________________ 20 ___ г. 

 


