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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ОСНОВЫ МИКРОБИОЛОГИИ, ФИЗИОЛОГИИ ПИТАНИЯ, СА- 

НИТАРИИ И ГИГИЕНЫ» 
 

1.1. Область применения программы 

 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основнойпро- 

фессиональной образовательной программы всоответствии с ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 
 

Программа учебной дисциплины может быть использована в профессио- 

нальном образовании. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра- 

зовательной программы: 
 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
 

1.3. Цель  и задачи  дисциплины -требования к результатам освоения 

дисциплины: 

Формируемые компетенции в процессе изучения дисциплины: 

ОК 01.Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

ОК 02.Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необхо- 

димой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03.Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич- 

ностное развитие. 

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

коллегами, с руководством, клиентами. 

ОК 05.Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государ- 

ственном языке с учётом особенностей социального и культурного контек- 

ста. 

ОК 06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценно- 

стей. 

ОК07.Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже- 

нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер- 

жания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной де- 

ятельности. 
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ОК10.Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

ОК11.Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональ- 

ной сфере. 

 

ПК1.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные ма- 

териалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыб- 

ного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрика- 

тов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья. 

ПК1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрика- 

тов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные ма- 

териалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями, регламен- 

тами. 

ПК2.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульо- 

нов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК2.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение супов 

разнообразного ассортимента. 

ПК2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш- 

ней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК3.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные ма- 

териалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

в соответствии с инструкциями, регламентами. 

ПК3.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холод- 

ных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 



6  

ПК3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб- 

разного ассортимента. 

ПК3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные ма- 

териалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями, ре- 

гламентами. 

ПК4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырьё, исходные материалы к работе в соответствии с ин- 

струкциями, регламентами. 

ПК5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отде- 

лочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий. 

ПК5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку 

к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должену- 

меть: 
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-соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам при- 

готовления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, мучных кондитер- 

ских изделий,закусок, напитков; 

-определять источники микробиологического загрязнения; 

-производить санитарную обработку оборудования и инвентаря; 
-обеспечивать выполнение требований системы анализа,оценки и управ- 

ления опасными факторами(ХАССП) при выполнении работ; 

-готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

-загрязнения; 
-проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

-рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

-рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

-составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен 

знать: 

-основные понятия и термины микробиологии; 

-основные группы микроорганизмов; 
-микробиология основных пищевых продуктов; 

-правила личной гигиены работников организации питания; 
-классификацию моющих средств,правила их применения ,условия и 

сроки хранения; 

-правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

-основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

-возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 

производства кулинарной продукции; 

-методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 50 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 50 часов; 
 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов. 
 

консультации 0 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

 

Вид учебной работы 

Объем ча- 

сов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 50 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 50 

в том числе: 

практические занятия 12 

контрольные работы (Тест)  

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 0 

Консультации 0 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основы товароведения продовольственных товаров 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо- 

вательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

− проводить органолептическую оценку качества и безопасности продо- 
вольственных продуктов и сырья; 
− оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с 
учетом требований системы анализа, оценки и управления опасными факто- 
рами (ХАССП); 
− оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению про- 
дуктов; 

− осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
- ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упа- 

ковке, транспортированию и реализации, условия и сроки хранения ос- 
новных групп продовольственных товаров; 

- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов; 
- методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 
- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 
- виды складских помещений и требования к ним; 
- правила оформления заказа на продукты со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков. 
 

При изучении учебной дисциплины формируются общие и профессио- 

нальные компетенции выпускника: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной дея- 

тельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональ- 

ное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодей- 

ствовать с коллегами, руководством, клиентами. 
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ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на гос- 

ударственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон- 

стрировать осознанное поведение на основе традиционных общечелове- 

ческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбе- 

режению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохране- 

ния и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессио- 

нальной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профес- 

сиональной сфере. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрика- 

тов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкци- 

ями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных из- 

делий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние 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 разно- 

образного 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 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использова- 

нию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий. 
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ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисци- 

плины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 112 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 112 часов; 

практических занятий обучающегося – 32 часа; 
 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов; 
 

консультации 0 часов. 
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2. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 112 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 112 

в том числе:  

практические занятия 32 

контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Консультации - 

Итоговая аттестация в форме экзамена 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Техническое оснащение и организация рабочего места 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо- 

вательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 
− организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления по- 

луфабрикатов, готовой продукции, ее отпуска в соответствии с прави- 
лами техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности; 

− определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства 
технологическое оборудование, инвентарь, инструменты; 

− подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование 
по его назначению с учётом правил техники безопасности, санитарии и 
пожарной безопасности, правильно ориентироваться в экстренной ситу- 
ации. 

 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 
− классификацию, основные технические характеристики, назначение, 

принципы действия, особенности устройства, правила безопасной экс- 
плуатации различных групп технологического оборудования; 

− принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрика- 
тов, готовой кулинарной и кондитерской продукции, подготовки ее к 
реализации; 

− правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инстру- 
ментов, посуды для различных процессов приготовления и отпуска ку- 
линарной и кондитерской продукции; 

− способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с 
видами изготавливаемой кулинарной и кондитерской продукции; 

− правила электробезопасности, пожарной безопасности. 

Дисциплина направлена на формирование следующих общих и профес- 

сиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной дея- 

тельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 
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ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональ- 

ное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодей- 

ствовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на гос- 

ударственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон- 

стрировать осознанное поведение на основе традиционных общечелове- 

ческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбе- 

режению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохране- 

ния и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессио- 

нальной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профес- 

сиональной сфере. 

 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрика- 

тов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкци- 

ями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние горячих соусов разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных из- 

делий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние 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 разно- 

образного 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 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассорти- 

мента. 
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ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использова- 

нию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисци- 

плины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 86 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 86 часов; 

практических занятий обучающегося – 20 часов; 
 

самостоятельной работы обучающегося 0 часов; 
 

консультации 0 часов. 
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2. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 86 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 86 

в том числе:  

практические занятия 20 

контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Консультации - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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1.ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии43.01.09 «Повар, кондитер». 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо- 

вательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл и направлена на формирование следующих общих и профессиональ- 

ных компетенций. 

ОК 1. Выбирать способы решения задач профессиональной дея- 

тельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 2. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 3. Планировать и реализовывать собственное профессиональ- 

ное и личностное развитие. 

ОК 4. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодейство- 

вать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на гос- 

ударственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 6. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстри- 

ровать осознанное поведение на основе традиционных общечеловече- 

ских ценностей. 

ОК 7. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбе- 

режению, 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 9. Использовать информационные технологии в профессио- 

нальной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профес- 

сиональной сфере. 

ПК 1.2Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 
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ПК 2.1Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исход- 

ные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 2.2Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.2Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнооб- 

разного 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 4.1Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исход- 

ные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами. 

ПК 4.2Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 
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ПК 4.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

ПК 4.4Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассорти- 

мента. 
ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использова- 

нию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

 

 ориентироваться в общих вопросах экономики производства сферы 

услуг; 

 применять экономические и правовые знания в конкретных произ- 

водственных ситуациях; 

 защищать свои трудовые права в рамках действующего законода- 

тельства; 

В результате освоение дисциплины обучающийся должен знать: 

 принципы рыночной экономики; 

 организационно-правовые формы организаций; 

 основные положения законодательства, регулирующего трудовые от- 

ношения; 

 механизмы формирования заработной платы; 

 формы оплаты труда 
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1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

Для профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

Максимальной учебной нагрузки обучающегося –48 час, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося– 48 часов. 

самостоятельных работ – 0 часов 
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1. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 48 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 48 

в том числе:  

практические занятия 8 

контрольные работы 2 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 0 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 



 

Областное государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 

«Шебекинский агротехнический ремесленный техникум» 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

ОСНОВЫ КАЛЬКУЛЯЦИИ И УЧЕТА 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2020 г. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Основы калькуляции и учёта 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо- 

вательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хране- 

нию продуктов; осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 

- оформлять документы первичной отчетности и вести учет сырья, го- 

товой и реализованной продукции и полуфабрикатов на производстве, 

-оформлять документы первичной отчетности по учету сырья, то- 

варов и тары в кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять процентную долю потерь на производстве при различ- 

ных видах обработки сырья; 

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

нарных изделий, технологическими и технико - технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты соб- 

ственного производства, оформлять калькуляционные карточки; 

-участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на произ- 

водстве; -пользоваться контрольно-кассовыми машинами или сред- 

ствами автоматизации при расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные платежи; 

-составлять отчеты по платежам. 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

виды сопроводительной документации на различные группы про- 

дуктов; методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, про- 

дуктов; современные способы обеспечения правильной сохранности за- 

пасов и расхода продуктов; 

виды складских помещений и требования к ним; правила оформле- 

ния заказа на продукты со склада и приема продуктов, поступающих со 

склада и от поставщиков. 

-виды учета, требования, предъявляемые к учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 
-предмет и метод бухгалтерского учета; 
-элементы бухгалтерского учета; 
-принципы и формы организации бухгалтерского учета 
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- особенности организации бухгалтерского учета в обще- 
ственном питании; 

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетно- 
сти на современном этапе; 

- формы документов, применяемых в организациях питания, 
их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению 
документов; 

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 
- понятие цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и порядок 

определения розничных цен на продукцию собственного производства; 
- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и ме- 

тоды расчета. 
- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок со- 

ставления; 
-правила документального оформления движения материальных 

ценностей; 
- источники поступления продуктов и тары; 
-правила оприходования товаров и тары материально-ответствен- 

ными лицами, реализованных и отпущенных товаров; 
-методику осуществления контроля за товарными запасами; 
-понятие и виды товарных потерь, методику их списания; 
-методику проведения инвентаризации и выявления ее результа- 

тов; 
- понятие материальной ответственности, ее документальное оформле- 

ние, отчетность материально-ответственных лиц; 
- порядок оформления и учета доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день 

принятия платежей; 
- правила торговли; 
- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными 
деньгами и при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расче- 
тов с потребителями. 

 

Дисциплина направлена на формирование следующих общих и профес- 

сиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной дея- 

тельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональ- 

ное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодей- 

ствовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на гос- 

ударственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 
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ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон- 

стрировать осознанное поведение на основе традиционных общечелове- 

ческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбе- 

режению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохране- 

ния и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессио- 

нальной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профес- 

сиональной сфере. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрика- 

тов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкци- 

ями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных из- 

делий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние 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 разно- 

образного 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 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использова- 

нию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 
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ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисци- 

плины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 52 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 52 часов; 

практических занятий обучающегося – 24 часов; 
 

самостоятельной работы обучающегося - 0 часов; 
 

консультации - 0 часов. 
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2. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 52 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 52 

в том числе:  

практические занятия 24 

контрольные работы 4 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Консультации - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Охрана труда 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо- 

вательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл. 
 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

-выявлять опасные и вредные производственные факторы и соответствую- 

щие им риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми 

видами профессиональной деятельности; 

-использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответ- 

ствии с характером выполняемой профессиональной деятельности; 

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

условия труда и уровень травмобезопасности; 

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

тировать их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с уче- 

том специфики выполняемых работ; 

-вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения 

требуемого уровня безопасности труда. 
 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

 

-законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на дея- 

тельность организации; 

-обязанности работников в области охраны труда; 

-фактические или потенциальные последствия собственной деятельности 

(или бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

-возможные последствия несоблюдения технологических процессов и про- 

изводственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 

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

опасности; 

-порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуаль- 

ной 

Дисциплина направлена на формирование следующих общих и профес- 

сиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной дея- 

тельности, применительно к различным контекстам. 
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ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональ- 

ное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодей- 

ствовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на гос- 

ударственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон- 

стрировать осознанное поведение на основе традиционных общечелове- 

ческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбе- 

режению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохране- 

ния и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессио- 

нальной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профес- 

сиональной сфере. 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрика- 

тов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкци- 

ями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние горячих соусов разнообразного ассортимента. 
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ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных из- 

делий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние 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 разно- 

образного 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 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассорти- 

мента. 
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ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использова- 

нию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисци- 

плины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 40 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 40 часов; 

практических занятий обучающегося – 10 часов; 
 

самостоятельной работы обучающегося - 0 часов; 
 

консультации - 0 часов. 
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2. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 40 

в том числе:  

практические занятия 10 

контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Консультации - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

« ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК» 

 

1.1. Область применения программы 
 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

СПО по профессии 43.01.09 Повар кондитер 
 

Программа учебной дисциплины может быть использованав профессио- 

нальном образовании. 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова- 

тельной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 
 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дис- 

циплины: 

Формируемые компетенции в процессе изучения дисциплины: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятель- 

ности, 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 взаимодейство- 

вать с коллегами, с руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу- 

дарственном языке с учётом особенностей социального и культурного кон- 

текста. 

ОК 06.Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстри- 

ровать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбере- 

жению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08.Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и под- 

держания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональ- 

ной деятельности. 

ОК 10.Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языках. 
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ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в професси- 

ональной сфере. 

 

ПК1.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные 

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соот- 

ветствии с инструкциями и регламентами. 

ПК1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из мяса домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные 

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями, регламен- 

тами. 

ПК2.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК2.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

супов разнообразного ассортимента. 

ПК2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК3.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку- 

сок в соответствии с инструкциями, регламентами. 

ПК3.2.Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 
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ПК3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента. 

ПК3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи раз- 

нообразного ассортимента. 

ПК4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырьё, исход- 

ные материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, де- 

сертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструк- 

циями, регламентами. 

ПК4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента. 

ПК4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, ин- 

вентарь, кондитерское сырьё, исходные материалы к работе в соответствии 

с инструкциями, регламентами. 

ПК5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий. 

ПК5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

общаться (устно и письменно) на иностранном языке на профессио- 

нальные и повседневные темы; 

переводить (со словарем) иностранные тексты профессиональной 

направленности; 
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самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, попол- 

нять словарный запас; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

лексический (1200-1400 лексических единиц) и грамматический ми- 

нимум, необходимый для чтения и перевода (со словарем) иностранных 

текстов профессиональной направленности 

 

 

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося - 40 часов, в том числе: 
 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 40 часов; 
 

самостоятельной работы обучающегося - 0 часов. 
 

консультации - 0 часов 
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2. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 40 

в том числе:  

практические занятия 40 

контрольные работы 0 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 0 

в том числе:  

1. Работа словарями. 

2. Подготовка презентаций, сообщений, рефератов. 

3. Работа с материалами из Интернета. 

4. Решение тестов по грамматике. 
5. Использование компьютеров. 

6.Выполнение домашних заданий. 

 

Консультации 0 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета. 
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1.   ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ БЕЗОПАСНОСТЬ 

ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины «Безопасность жизне- 

деятельности» является частью основной профессиональной образова- 

тельной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09. 

«Повар, кондитер». 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессио- 

нальной образовательной программы: входит в общепрофессиональ- 

ный учебный цикл 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к резуль- 

татам освоения дисциплины 

обучающиеся должны уметь: 

-организовывать и проводить мероприятия по защите работающих 

и населения от негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

-предпринимать профилактические меры для снижения уровня 

опасностей различного вида и их последствий в профессиональной де- 

ятельности и быту; 

-использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от 

оружия массового поражения; применять первичные средства пожаро- 

тушения; 

-применять профессиональные знания в ходе исполнения обязан- 

ностей военной службы на воинских должностях в соответствии с по- 

лученной профессией; 

-владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в 

повседневной деятельности и экстремальных условиях военной 

службы; 

-оказывать первую помощь пострадавшим. 

 

обучающиеся должны знать: 

-принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, про- 

гнозирования развития событий и оценки последствий при техноген- 

ных чрезвычайных ситуациях и стихийных явлениях, в том числе в 

условиях противодействия терроризму как серьезной угрозе нацио- 

нальной безопасности России; 

-основные виды потенциальных опасностей и их последствия в 

профессиональной деятельности и быту, принципы снижения вероят- 

ности их реализации; 

-основы военной службы и обороны государства; 

-задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 
-способы защиты населения от оружия массового поражения; 
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-меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения 

при пожарах; 

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

ступления на нее в добровольном порядке; 

-основные виды вооружения, военной техники и специального сна- 

ряжения, состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделе- 

ний, в которых имеются военно-учетные специальности, родственные 

профессиям СПО; 

-область применения получаемых профессиональных знаний при 

исполнении обязанностей военной службы; 

-порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим. 
 

При изучении учебной дисциплины формируются общие и профес- 

сиональные компетенции выпускника, включающие в себя способ- 

ность: 
ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей буду- 

щей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес. 

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, исходя из цели 

и способов ее достижения, определенных руководителем. 

ОК 3. Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий 

и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, 

нести ответственность за результаты своей работы. 

ОК 4. Использовать информационно-коммуникационные техно- 

логии в профессиональной деятельности. 

ОК 5. Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 6. Исполнять воинскую обязанность, в том числе с примене- 

нием полученных профессиональных знаний (для юношей). 

 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полу- 

фабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 1.3. Организовывать подготовку рыбы и приготовление по- 

луфабрикатов для сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.1. Организовывать подготовку домашней птицы для при- 

готовления сложной кулинарной продукции. 

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) 

птицы. 

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

холодных соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных 

супов. 
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ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

горячих соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных 

блюд из овощей, грибов и сыра. 

ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных 

хлебобулочных изделий и праздничного хлеба. 

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных 

мучных кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштуч- 

ных кондитерских изделий. 

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных 

отделочных полуфабрикатов, использовать их в оформлении. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудова- 

ние, инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использо- 

ванию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнооб- 

разного ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассор- 

тимента. 

 
 

1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины: 

Для профессии: 43.01.09. «Повар, кондитер» 

 

максимальная учебная нагрузка - 40 часов, в том числе: 

обязательная аудиторная учебная нагрузка - 40 часов; 

практическая работа - 35 часов. 
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1. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы. 

Вид учебной работы Количест 

во 

часов 
Максимальная учебная нагрузка (всего) 40 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 40 

в том числе:  

лекционные занятия 5 

практические занятия 35 

контрольные работы - 

Самостоятельная работа обучающихся - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

 

1.1. Область применения программы 

Программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии 

ФГОС СПО по профессии: 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональ- 

ной образовательной программы: входит в общепрофессиональный 

цикл. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к ре- 

зультатам освоения дисциплины: 

Уметь: 

Использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для 

укрепления здоровья, достижение жизненных и профессиональных 

целей; 

Знать: 

О роли физической культуры в общекультурном, профессиональ- 

ном и социальном развитии человека; основы здорового образа жизни. 

 

Дисциплина направлена на формирование следующих общих и 

профессиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятель- 

ности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, не- 

обходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодейство- 

вать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу- 

дарственном языке с учетом особенностей социального и культурного кон- 

текста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро- 

вать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих цен- 

ностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбере- 

жению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
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ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер- 

жания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональ- 

ной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессио- 

нальной сфере. 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфаб- 

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфаб- 

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламен- 

тами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо- 

бовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, тво- 

рога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, до- 

машней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку- 

сок 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 подго- 

товку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья раз- 

нообразного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разно- 

образного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассор- 

тимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, ин- 

вентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских из- 

делий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассор- 

тимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти- 

мента. 
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ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 

1.4. Количество часов на освоение учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки студента 104 часа, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки студента 104 часа; 
 

самостоятельной работы – 0 часов. 
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2. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 104 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 104 

в том числе:  

Теория - 

ПЗ 104 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 



 

Областное государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 

«Шебекинский агротехнический ремесленный техникум» 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

 
«ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Информационные технологии в профессиональной деятельности 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы под- 

готовки специалистов среднего звена в соответствии с ФГОС СПО по 

специальности 43.01.09 «Повар, кондитер» 

 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образова- 

тельной программы: 

дисциплина входит в общепрофессиональный цикл. 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 

- выполнять расчеты с использованием прикладных компьютерных про- 
грамм; 

- использовать информационно-телекоммуникационную сеть «Интер- 
нет» (далее - сеть Интернет) и ее возможности для организации оператив- 
ного обмена информацией; 

- использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопле- 

ния, преобразования и передачи 

- данных в профессионально ориентированных информационных си- 
стемах; 

- обрабатывать и анализировать информацию с применением программ- 

ных средств и вычислительной техники; 

- получать информацию в локальных и глобальных компьютерных се- 
тях; 

- применять графические редакторы для создания и редактирования 

изображений; 

- применять компьютерные программы для поиска информации, со- 
ставления и оформления документов и презентаций; 

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся дол- 

жен знать: 

- базовые системные программные продукты и пакеты прикладных про- 

грамм (текстовые редакторы, электронные таблицы, системы управления ба- 

зами данных, графические редакторы, информационно поисковые системы); 

- методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления 

информации; 

- общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных 
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машин (далее - ЭВМ) и вычислительных систем; 

- основные методы и приемы обеспечения информационной безопасно- 

сти; 
- основные положения и принципы автоматизированной обработки и пе- 

редачи информации: основные принципы, методы и свойства информацион- 

ных и телекоммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

 

Дисциплина направлена на формирование следующих общих и про- 

фессиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельно- 

сти, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, не- 

обходимой 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 государ- 

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстриро- 

вать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих цен- 

ностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбере- 

жению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержа- 

ния необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессио- 

нальной сфере. 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, не- 

рыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфаб- 

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы 

и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфаб- 

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 
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домашней птицы, дичи, кролик. 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бу- 

льонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение го- 

рячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо- 

вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, тво- 

рога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не- 

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, до- 

машней птицы, дичи и кролика 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 хо- 

лодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разно- 

образного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнооб- 

разного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и ре- 

гламентами. 
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ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассор- 

тимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвен- 

тарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию от- 

делочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

изучении учебной дисциплины формируются общие и профессиональные 

компетенции выпускника, включающие в себя способность: 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки - 60часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки - 60 часов 

практических занятий – 36 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Коли- 

че- 

ство 

ча- 

сов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 60 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 60 

в том числе: 
 

теоретические занятия 24 

практические занятия 36 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 



 

Областное государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 

«Шебекинский агротехнический ремесленный техникум» 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 
 

ОРГАНИЗАЦИЯ ОБСЛУЖИВАНИЯ НА 

ПРЕДПРИЯТИЯХ ОБЩЕСТВЕННОГО 

ПИТАНИЯ 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Организация обслуживания на предприятиях общественного питания 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образо- 

вательной программы: дисциплина входит в общепрофессиональный 

цикл. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины: В результате освоения дисциплины обучаю- 

щийся должен знать: 

− основные понятия, термины и определения в области организации об- 
служивания; 

− классификацию услуг общественного питания и общие требования к 
ним; 

− методы формы , средства обслуживания; 
− виды и характеристики торговых помещений , мебели, посуды, прибо- 

ров, столового белья; 
правила составления и оформления меню, карты вин и коктейлей; 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен 
уметь: 
− организовывать обслуживание и оказание услуг с учетом запросов раз- 

личных категорий потребителей , с применением современных техно- 
логий, форм и методов обслуживания; 

− производить расчет с посетителями. 
− подбирать виды оборудования, мебели, посуды, приборов, белья и рас- 

считывать их необходимое количество в соответствии с типом и клас- 
сом организации общественного питания ; 

− определять численность работников , занятых обслуживанием , в соот- 
ветствии с законом и установленными требованиями ; 

− составлять и оформлять меню, карты вин и коктейлей , осуществлять 
консультирование потребителей ; 

− организовывать и осуществлять процесс обслуживания с использова- 
нием различных методов и приемов подачи блюд и напитков , техники 
подачи продукции из сервис-бара, приемов сбора использованной по- 
суды и приборов ; 

 

− основные этапы обслуживания потребителей в предприятиях различ- 
ных типов и классов; 

− виды приемов и банкетов; 

− требования к обслуживающему персоналу. 
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Дисциплина направлена на формирование следующих общих и профес- 

сиональных компетенций: 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной дея- 

тельности, применительно к различным контекстам. 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности. 

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональ- 

ное и личностное развитие. 

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодей- 

ствовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на гос- 

ударственном языке с учетом особенностей социального и культурного 

контекста. 

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демон- 

стрировать осознанное поведение на основе традиционных общечелове- 

ческих ценностей. 

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбе- 

режению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохране- 

ния и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности 

и поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессио- 

нальной деятельности. 

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языке. 

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профес- 

сиональной сфере. 
 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрика- 

тов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изде- 

лий из мяса, домашней птицы, дичи, кролик. 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкци- 

ями и регламентами. 
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ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние бульонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние горячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных из- 

делий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хране- 

ние 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 разно- 

образного 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 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообраз- 

ного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообраз- 

ного ассортимента. 



88  

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих напитков разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использова- 

нию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных конди- 

терских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, под- 

готовку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

 
 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисци- 

плины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 60 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 60 часов; 

практических занятий обучающегося – 30 часов; 
 

самостоятельной работы обучающегося - 0 часов; 
 

консультации - 0 часов. 
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2. СТРУКТУРА СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем 
часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 60 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 60 

в том числе:  

практические занятия 30 

контрольные работы 1 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) - 

Консультации - 

Итоговая аттестация в форме дифференцированного зачета 



 

Областное государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая про- 

грамма) – является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии43.01.09 Повар, 

кондитерв части освоения основного вида профессиональной деятельно- 

сти (ВПД): 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента(ПК): 

ПК.1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исход- 

ные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в со- 

ответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК.1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4Проводить приготовление и подготовку к реализации полу- 

фабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий 

из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения 

модуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельно- 

сти и соответствующими профессиональными компетенциями обучаю- 

щийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

 подготовки, уборки рабочего места; 

 подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудо- 

вания, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

 обработки различными методами, подготовки традиционных видов ово- 
щей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

 приготовления, порционирования (комплектования), упа-ковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

 ведения расчетов с потребителями. 

уметь: 
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 подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо- 

рудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмеритель- 

ные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

 распознавать недоброкачественные продукты; 

 выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вруч- 

ную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кон- 
диции, технологических свойств, рационального использования, обеспече- 

ния безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассор- 
тимента; 

 владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитирова- 
нии, править кухонные ножи; 

 соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального ис- 
пользования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 
пряностей и приправ; 

 проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых про- 

дуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товар- 

ное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию сырья, 

продуктов. 

 

знать: 

 требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной са- 
нитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

 виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правил ухода за ним; 

 требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

 ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам хра- 

нения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготовления полу- 

фабрикатов; 

 способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полу- 
фабрикатов. 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального мо- 

дуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 334 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 190 часов; 

консультации – 5 часов; 

учебной практики -72 часа; 

производственной практики – 72 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля явля- 

ется овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 

Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента, в том числе про- 

фессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 
алы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответ- 
ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи- 
мой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич- 
ностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол- 
легами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен- 

ном языке с учетом особенностей социального и культурного кон- 

текста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо- 

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле- 

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер- 

жание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке 

ОК 10 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 



 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МО- 

ДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 
Ко- 

ды- 

про- 

фес- 

сио- 

нал 

ьны 

хко 

мпе 

тен- 

ций 

Наименования разделов 
профессионального мо- 

дуля* 

Всег 

о ча- 

сов 

(мак 

с. 

учеб 

ная 

нагр 

узка 

и  

прак 

тик 

и) 

Объем времени, 

отведенный на освоение 

междисциплинарного курса 

(курсов) 

Практика 

Обязательная 

аудиторная 

учебная 

нагрузка 

обучающегося 

Самосто 

ятельная 

работа 

обучающ 

егося, 

консульт 
ации 

Учеб 

ная, 

ча- 

сов 

Про- 

из- 

вод- 

стве 

нная, 

Все 

го, 

час 

ов 

в 

т.ч. 

пра 

кти 

чес 

кие 

зан 

яти 

я, 

часо 

в 

в 

т.ч., 

кур- 

со- 

вая 

ра- 

бота 

(про 

ект) 

, 

часо 

в 

Вс 

его 

ча 

со 

в 

в 

т.ч., 

кур 

со- 

вая 

ра- 

бот 

а 

(пр 

оек 

т), 

часо 

в 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 

1.1.- 

1.2 

МДК 01.01 Организа- 

ция приготовле- ния, 

подготовки к 

реализации и хра- нению 

кулинар- 

ных полуфабрика- тов 

56 53 20 - 0+3 -  - 

ПК 

1.1.- 

1.4 

МДК 01.02.Процессы 

приготовления, 

подготовки к реа- 

лизации кулинар- ных 

полуфабрика- 
тов 

134 132 36 0 +2    

 Учебная практика 72  72  

 Производственная 

прак- тика, часов 

72  72 

 Всего: 334 185  - 5 - 72 72 
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1. Паспорт программы учебной и производственной практик про- 

фессионального модуля ПМ.01 «Приготовление и подготовка к реализа- 

ции полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ас- 

сортимента» 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной и производственной практик профес- 

сионального модуля ПМ.01. Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассор- тимента - 

является частью основной профессиональной образователь- ной программы в 

соответствие с ФГОС для профессии 43.01.09 Повар, кондитер , в части 

освоения основного вида профессиональной дея- тельности - «повар», 

выполнения кулинарных работ, и соответствую- щих профессиональных 

компетенций (ПК) 

ПК.1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, ис- 

ходные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрика- 

тов в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК.1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации по- 

луфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных из- 

делий из рыбы и нерыбного водного сырья. 

ПК.1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации по- 

луфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных из- 

делий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

1.2. Цели и задачи учебной и производственной 

практики- требования к результатам освоения модуля 

Целью и задачами овладения указанным видом профессио- 

нальной деятельности является совершенствование теоретических 

знаний и формирование практических навыков у студентов по осво- 

ению профессиональных модулей. 

Обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен 

иметь практический опыт: 

– подготовки, уборки рабочего места; 
– подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологиче- 

ского оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весо- 

измерительных приборов; 

– обработки различными методами, подготовки традицион- 

ных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, 

дичи, кролика; 

– приготовления, порционирования (комплектования), упа- 

ковки на вынос, хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, до- 

машней птицы, дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

– ведения расчетов с потребителями. 



 

уметь: 

– подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплу- 

атировать оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регла- 

ментами; 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять, комбинировать различные методы об- 

работки (вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом 

его вида, кондиции, технологических свойств, рационального использо- 

вания, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов раз- 

нообразного ассортимента; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, ра- 

ционального использования сырья и продуктов, подготовки и адекват- 

ного применения пряностей и приправ; 

– проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных пи- 

щевых продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, со- 

блюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять 

ротацию сырья, продуктов. 

 

знать: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, произ- 

водственной санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том 

числе системы анализа, оценки и управления опасными факторами (си- 

стемы ХАССП); 

– виды, назначения, правила безопасной эксплуатации техно- 

логического оборудования и правил ухода за ним; 

– требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов 

из них; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов, методов обработки сырья, приготов- 

ления полуфабрикатов; 

– способы сокращения потерь при обработке сырья и приго- 

товлении полуфабрикатов. 



 

1.3. Количество часов учебной и производственной практики 

на освоение профессионального модуля ПМ.01 «Приготовление и 

подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента» 
 

Количество часов формируется в соответствие с базисным учеб- 

ным планом 
Вид 

практики 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс Всего 

1 2 3 

сем. 

4 5 6 7 8 

учебная   72      72 

производ- 

ствен- 

ная 

  72      72 

 

По окончании каждого вида практик проводится дифференциро- 

ванный зачет. 



 

2. Результаты освоения профессионального модуля ПМ.01 

«Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» 

Освоением профессионального модуля ПМ.01. является формирование у 

обучающихся первоначальных практических навыков и умений в рамках мо- 

дулей ПКРС по основному виду профессиональной деятельности: выполнение 

кулинарных работ, в том числе профессиональными и общими компетенци- 

ями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 

алы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и не- 

рыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, до- 

машней птицы, дичи, кролика. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи- 

мой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич- 

ностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол- 

легами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен- 

ном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо- 

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле- 

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

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной дея- 

тельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая про- 

грамма) – является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии43.01.09 Повар, 

кондитерв части освоения основного вида профессиональной деятельно- 

сти (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

(ПК): 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламен- 

тами 

ПК 2.2Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бу- 

льонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение го- 

рячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо- 

бовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 
 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения мо- 

дуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельно- 

сти и соответствующими профессиональными компетенциями обучаю- 

щийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 
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– В подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, без- 

опасной эксплуатации технологического оборудования, производствен- 

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, при- 

готовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, го- 

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 
 

уметь: 

– подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо- 

рудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмеритель- 

ные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вруч- 

ную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, кон- 

диции, технологических свойств, рационального использования, обеспече- 

ния безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассор- 

тимента; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитирова- 

нии, править кухонные ножи; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального ис- 

пользования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творче- 

ского оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, за- 

кусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковы- 

вать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой про- 

дукции; 
 

знать: 

 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной са- 

нитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

– виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правил ухода за ним; 
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– требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

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

– норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценно- 

сти продуктов при приготовлении; 

– правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

 

 

 
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального мо- 

дуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 783 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 387 часов; 

консультации – 13 часов; 

учебной практики -144 часа; 

производственной практики – 252 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля явля- 

ется овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 
алы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разно- 
образного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента 

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

ализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 

усов разнообразного ассортимента 

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

ализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, мака- 

ронных изделий разнообразного ассортимента 

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

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента 

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

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

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

ализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при- 
менительно 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 личност- 
ное развитие 

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

гами, 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 осо- 

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

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

фективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 
димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 



 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МО- 

ДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента 
Ко- 
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1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 

2.1.- 

2.2 
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ция приготовления, 
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56 

 

 

54 

 

 

18 

 

 

- 

 

 

0+2 

 

 

- 

 

 

- 

 

 

- 

ПК 

2.1.- 

2.8. 

МДК02.02. Про- 

цессы приготовления, 

подготовка к реализа- 

ции и презентации го- 

рячих блюд, кулинар- 

ных изделий , закусок 
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- 

 

 

0+11 

 

- 

 

- 

 

- 

 Учебная практика 144  144  

 Производственная 

практика, часов 

252  252 

 Всего: 783 374 - - 13 - 144 252 
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1. Паспорт программы учебной и производственной практик про- 

фессионального модуля ПМ.02 « Приготовление, оформление и подго- 

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

образного ассортимента» 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной и производственной практик профессиональ- 

ного модуля ПМ.02 « Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб- 

разного ассортимента»- является частью основной профессиональной 

образовательной программы в соответствие с ФГОС для профессии 

43.01.09 Повар, кондитер , в части освоения основного вида профессио- 

нальной деятельности - «повар», выполнения кулинарных работ, и со- 

ответствующих профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 2.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исход- 

ные материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

горячих соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 
 

1.2. Цели и задачи учебной и производственной 

практики 

Целью и задачами является совершенствование теоретических 

знаний и формирование практических навыков у студентов по осво- 

ению профессиональных модулей. 



 

Обучающийся в ходе освоения профессионального модуля дол- 

жен 

иметь практический опыт: 

– В подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, без- 

опасной эксплуатации технологического оборудования, производствен- 

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, со- 

усов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас- 

сортимента, в том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вы- 

нос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

– подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмери- 

тельные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических свойств, рационального использова- 

ния, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разно- 

образного ассортимента; 

– владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитиро- 

вании, править кухонные ножи; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного примене- 

ния пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творче- 

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

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упако- 

вывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 
 

знать: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе си- 

стемы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

– виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правил ухода за ним; 



 

– требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 

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

– норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой цен- 

ности продуктов при приготовлении; 

– правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

 

 

1.3. Количество часов учебной и производственной прак- 

тики на освоение профессионального модуля ПМ.02 « Приготовле- 

ние, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули- 

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
 

Количество часов формируется в соответствие с базисным учебным 

планом 
Вид 

практики 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс Всего 

1 2 3сем. 4 

сем. 

5 

сем. 

6 7 8 

учебная   36 108     144 

производ- 

ствен- 

ная 

   144 108    252 

 

По окончании каждого вида практик проводится дифференцированный за- 

чет. 



 

 

 

2. Результаты освоения профессионального модуля ПМ.02 « Приготов- 

ление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кули- 

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Освоением профессионального модуля ПМ.02. является формиро- 

вание у обучающихся первоначальных практических навыков и умений 

в рамках модулей ППКРС по основному виду профессиональной дея- 

тельности: выполнение кулинарных работ, в том числе профессиональ- 

ными и общими компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 
алы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разно- 
образного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 

отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих со- 

усов разнообразного ассортимента. 

ПК. 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК.2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, 
сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыб- 

ного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК. 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домаш- 
ней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи- 

мой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич- 
ностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол- 

легами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен- 

ном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо- 

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 



 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле- 
ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 
необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной дея- 

тельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языках. 



 

Областное государственное автономное 

профессиональное образовательное учреждение 

”Шебекинский агротехнический ремесленный техникум” 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая про- 

грамма) – является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер в части освоения основного вида профессиональной деятель- 

ности (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод- 

ных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассорти- 

мента (ПК): 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку- 

сок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение хо- 

лодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообраз- 

ного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья раз- 

нообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разно- 

образного ассортимента. 
 

1.2. Цели и задачи модуля – требования к результатам освоения мо- 

дуля 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельно- 

сти и соответствующими профессиональными компетенциями обучаю- 

щийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

– в подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, без- 

опасной эксплуатации технологического оборудования, производствен- 

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, при- 

готовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, го- 

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 
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– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 

 

уметь: 

– рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологи- 

ческое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоиз- 

мерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подго- 

товки и применения пряностей и приправ; 

–  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творче- 

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

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра- 

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

 

знать: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной са- 

нитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

– виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правил ухода за ним; 

– требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

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

– норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценно- 

сти продуктов при приготовлении; 

– правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

 
 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального мо- 

дуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 352 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 172 часов; 

консультации – 9 часов; 

учебной практики -72 часа; 

производственной практики – 108 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля явля- 

ется овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 
алы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку- 
сок 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 раз- 
нообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разно- 

образного ассортимента 

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

менительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи- 

мой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личност- 

ное развитие 

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

легами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен- 

ном языке с учетом особенностей социального и культурного контек- 
ста 

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

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле- 
ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер- 
жание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 
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1. Паспорт программы учебной и производственной практик 

профессионального ПМ.03. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента. 

 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной и производственной практик 

профессионального модуля ПМ.03. «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного ассортимента» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствие с ФГОС 

для профессии 43.01.09 Повар, кондитер , в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности - «повар», выполнения 

кулинарных работ, и соответствующих профессиональных компетенций 

(ПК): 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исход- 

ные материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изде- 

лий, 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 под- 

готовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнооб- 

разного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сы- 

рья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

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

разнообразного ассортимента 

Целью учебной и производственной практики : является совершен- 

ствование теоретических знаний и формирование практических 

навыков у студентов по освоению профессиональных модулей. 

Обучающийся в ходе освоения профессионального модуля дол- 
жен 

иметь практический опыт: 

– В подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, без- 

опасной эксплуатации технологического оборудования, производствен- 

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 



 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, со- 

усов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас- 

сортимента, в том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вы- 

нос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 

 

уметь: 

– рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего ме- 

ста, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать тех- 

нологическое оборудование, производственный инвентарь, инстру- 

менты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламен- 

тов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, под- 

готовки и применения пряностей и приправ; 

–  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творче- 

ского оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра- 

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе си- 

стемы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

– виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правил ухода за ним; 

– требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, 

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

– норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой цен- 

ности продуктов при приготовлении; 

– правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 



 

 

 

 

 

1.3. Количество часов учебной и производственной практики на 

освоение профессионального модуля ПМ.03. « Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных блюд, кули- 

нарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
 

Количество часов формируется в соответствие с базисным учебным 

планом 
Вид 

практики 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс Всего 

1 2 3 4 5 6 7 8 

учебная      72   72 

производ- 

ствен- 

ная 

     108   108 

 

По окончании каждого вида практик проводится дифференцированный за- 

чет



 

 

2. Результаты освоения профессионального модуля ПМ.03. 

«Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

Освоением профессионального модуля ПМ.03. является формирование у обуча- 

ющихся первоначальных практических навыков и умений в рамках модулей 

ППКРС по основному виду профессиональной деятельности: выполнение ку- 

линарных работ, в том числе профессиональными и общими компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 

алы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в со- 
ответствии 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 ассор- 

тимента. 

ПК. 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнооб- 
разного ассортимента. 

ПК.3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообраз- 
ного ассортимента. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи- 
мой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и лич- 

ностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол- 

легами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен- 

ном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо- 

знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 



 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле- 

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 

ОК 10 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и го- 

рячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти- 

мента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая про- 

грамма) – является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии43.01.09 Повар, 

кондитерв части освоения основного вида профессиональной деятельно- 

сти (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холод- 

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

сортимента(ПК): 

ПК 4.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десер- 

тов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкци- 

ями и регламентами 

ПК 4.2.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ас- 

сортимента 

ПК 4.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассор- 

тимента 

ПК 4.4.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента 
 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельно- 

сти и соответствующими профессиональными компетенциями обучаю- 

щийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

– В подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, без- 

опасной эксплуатации технологического оборудования, производствен- 

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, при- 

готовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, го- 

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
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– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

– рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать технологи- 

ческое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоиз- 

мерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подго- 

товки и применения пряностей и приправ; 

–  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творче- 

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

закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра- 

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

 

знать: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной са- 

нитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

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

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, рецеп- 

туры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

– нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценно- 

сти продуктов при приготовлении и хранении; 

– правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 

 
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального мо- 

дуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 269 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося –125 часов; 

консультации – 5 часов; 

учебной практики -72 часа; 

производственной практики – 72 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля явля- 

ется овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти- 

мента, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетен- 

циями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 

алы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкци- 

ями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ас- 

сортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассор- 
тимента 

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

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

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

менительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи- 

мой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личност- 

ное развитие 

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

легами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен- 
ном языке с учетом особенностей социального и культурного контек- 
ста 

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

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

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле- 

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер- 
жание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 



 

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МО- 

ДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих слад- 

ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

Ко- 

ды- 

про- 

фес- 

сио- 

нал 

ьны 

хко 

мпе 

тен- 

ций 

Наименования разделов 
профессионального мо- 

дуля*
 

Всег 

о 

ча- 

сов 

(мак 

с. 

учеб 

ная 

нагр 

узка 

и 

прак 

тик 

и) 

Объем времени, 

отведенный на освоение 

междисциплинарного 
курса (курсов) 

Практика 

Обязательная 

аудиторная 

учебная 

нагрузка 

обучающегося 

Самосто 

ятельная 

работа 

обучающ 

егося, 

консульт 
ации 

Учеб 

ная, 

ча- 

сов 

Про- 

из- 

вод- 

стве 

нная, 

Все 

го, 

час 

ов 

в 

т.ч. 

пра 

кти 

чес 

кие 

зан 

яти 

я, 

час 

ов 

в 

т.ч., 

кур- 

со- 

вая 

ра- 

бота 

(про 

ект) 

, 

часо 

в 

Вс 

его 

ча 

со 

в 

в 

т.ч., 

кур 

со- 

вая 

ра- 

бот 

а 

(пр 

оек 

т), 

часо 

в 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

К 4.1- 

4.6 

МДК 04.01. Орга- 

низация приготовле- 

ния , подготовки к реа- 

лизации горячих и хо- 

лодных сладких блюд, 

десертов, напитков 

 

 

62 

 

 

60 

 

 

12 

-  
 

0+ 

2 

-  - 

К 

4.2.- 

4.6 

МДК 04.02. Про- 

цессы приготовления, 

подготовка к реализа- 

ции горячих и холод- 

ных сладких блюд, де- 

сертов, напитков 

 

 

63 

 

 

60 

 

 

30 

 
 

0 

 
 

+3 

   

ПК 

4.1- 

4.6 

Учебная практика 72  72  

Производственная прак- 

тика, часов 

72  72 

 Всего: 269 120  - 5 - 72 72 
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1. Паспорт программы учебной и производственной практик 

профессионального ПМ.04. Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента 

 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной и производственной практик 

профессионального модуля ПМ.04. «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента» является частью 

основной профессиональной образовательной программы в 

соответствие с ФГОС для профессии 43.01.09 Повар, кондитер , в части 

освоения основного вида профессиональной деятельности - «повар», 

выполнения кулинарных работ, и соответствующих профессиональных 

компетенций (ПК): 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные ма- 

териалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десер- 

тов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструк- 

циями и регламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных сладких блюд, десертов, напитков разно- 

образного ассортимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

Целью учебной и производственной практики : является совершен- 

ствование теоретических знаний и формирование практических 

навыков у студентов по освоению профессиональных модулей. 

Обучающийся в ходе освоения профессионального модуля дол- 

жен 

иметь практический опыт: 

– В подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, без- 

опасной эксплуатации технологического оборудования, производствен- 

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, со- 

усов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас- 

сортимента, в том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 



 

– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вы- 

нос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

– рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего ме- 

ста, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать тех- 

нологическое оборудование, производственный инвентарь, инстру- 

менты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламен- 

тов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, под- 

готовки и применения пряностей и приправ; 

–  выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творче- 

ского оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хра- 

нить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе си- 

стемы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, ре- 

цептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холод- 

ных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональ- 

ных; 

– нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой цен- 

ности продуктов при приготовлении и хранении; 

– правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 



 

1.3. Количество часов учебной и производственной практики 

на освоение профессионального модуля ПМ.04. « Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации холодных и горячих слад- 

ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 
 

Количество часов формируется в соответствие с базисным учебным 

планом 
Вид 

практики 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс Всего 

1 2 3 4 5 6 сем. 7 8 

учебная      72   72 

производ- 

ствен- 

ная 

     72   72 

 

По окончании каждого вида практик проводится дифференцированный за- 

чет. 



 

2. Структура и содержание учебной и производственной прак- 

тик ПМ.04. «Приготовление, оформление и подготовка к реализа- 

ции холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разно- 

образного ассортимента» 
 

Освоением профессионального модуля ПМ.04. является формирование у обуча- 

ющихся первоначальных практических навыков и умений в рамках модулей 

ППСРС по основному виду профессиональной деятельности: выполнение ку- 

линарных работ, в том числе профессиональными и общими компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исход- 

ные материалы для приготовления холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассорти- 

мента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации холодных сладких блюд, десертов 
разнообразного ассортимента. 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих сладких блюд, десертов раз- 
нообразного ассортимента. 

ПК4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации холодных напитков разнообразного 

ассортимента 

ПК. 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и под- 

готовку к реализации горячих напитков разнообразного ас- 
сортимента 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной дея- 

тельности, применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной де- 
ятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодей- 

ствовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу- 

дарственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстри- 

ровать осознанное поведение на основе общечеловеческих 
ценностей 



 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбе- 

режению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуа- 
циях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной дея- 

тельности и поддержание необходимого уровня физиче- 

ской подготовленности 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языке 

ОК 10 Выбирать способы решения задач профессиональной дея- 

тельности, применительно к различным контекстам 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая про- 

грамма) – является частью основной профессиональной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии43.01.09 Повар, 

кондитерв части освоения основного вида профессиональной деятельно- 

сти (ВПД): 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебо- 

булочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти- 

мента (ПК): 

ПК 5.1.Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвен- 

тарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2.Осуществлять приготовление и подготовку к использованию от- 

делочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских из- 

делий 

ПК 5.3.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассор- 

тимента 

ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассор- 

тимента 

ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
 

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

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельно- 

сти и соответствующими профессиональными компетенциями обучаю- 

щийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

– В подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, без- 

опасной эксплуатации технологического оборудования, производствен- 

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, при- 

готовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, го- 

рячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 
– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 

хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
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– ведении расчетов с потребителями. 

 

уметь: 

– рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудова- 

ние, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные при- 

боры с учетом инструкций и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подго- 

товки и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

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

мования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий; 

– хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вы- 

нос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

 

знать: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной са- 

нитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмери- 

тельных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

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

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

- методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

- правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

- способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении 

 
1.3. Количество часов на освоение программы профессионального мо- 

дуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 720 часа, включая: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 188часов; 

самостоятельной работы обучающегося – 48 часов; 

консультации – 4 часа; 

учебной практики -144 часа; 
производственной практики – 216 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля явля- 

ется овладение обучающимися видом профессиональной деятельности 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в 

том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями: 

Код Наименование результата обучения 

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделоч- 
ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских из- 
делий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа- 

лизации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассорти- 

мента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа- 

лизации мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти- 

мента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа- 

лизации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

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

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 ланировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 существлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 

с учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

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

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

ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

ОК.10 ользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 

странном языке 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МО- 

ДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
 
 

Ко- 

ды- 

про- 

фес- 

сио- 

нал 

ьны 

хко 

мпе 

тен- 

ций 

Наименования разделов 
профессионального мо- 

дуля*
 

Всег 

о 

ча- 

сов 

(мак 

с. 

учеб 

ная 

нагр 

узка 

и 

прак 

тик 

и) 

Объем времени, 

отведенный на освоение 

междисциплинарного 
курса (курсов) 

Практика 

Обязательная 

аудиторная 

учебная 

нагрузка 

обучающегося 

Самостоя 

тельная 

работа 

обучающе 

гося, 

консульта 
ции 

Учеб 

ная, 

ча- 

сов 

Про- 

из- 

вод- 

стве 

нная, 

Все 

го, 

час 

ов 

в 

т.ч. 

пра 

кти 

чес 

кие 

зан 

яти 

я, 

час 

ов 

в 

т.ч. 

,ку 

рсо 

вая 

ра- 

бот 

а 

(пр 

оек 

т), 
час 

Все 

го 

час 

ов 

в 

т.ч., 

кур 

со- 

вая 

ра- 

бот 

а 

(пр 

оек 

т), 
час 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 

5.1.- 

5.5 

МДК 05.01. Организа- 

ция приготовления, 

подготовки к реализа- 

ции хлебобулочных, 

мучных кондитерских 
изделий 

 

 
58 

 

 
58 

 

 
12 

    - 

ПК 

5.1.- 

5.5 

МДК 05.02. Процессы 

приготовления, подго- 

товка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

 
302 

 

 
250 

 

 
108 

  
 

48+4 

   

ПК 

5.1- 

5.5 

Учебная практика 144  144  

Производственная прак- 
тика, часов 

216  216 

 Всего: 720 308   52  144 216 
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1. Паспорт программы учебной и производственной 

практик профессионального ПМ.05. « Приготовление, оформление 

и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента». 
1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной и производственной практик 

профессионального модуля ПМ.05. «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента» является частью основной 

профессиональной образовательной программы в соответствие с ФГОС 

для профессии 43.01.09 Повар, кондитер , в части освоения основного 

вида профессиональной деятельности –«пекарь», «кондитер», 

выполнения кулинарных и кондитерских работ, и соответствующих 

профессиональных компетенций (ПК): 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвен- 

тарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии 

с инструкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отде- 

лочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских из- 

делий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

Целью учебной и производственной практики : является совершен- 

ствование теоретических знаний и формирование практических 

навыков у студентов по освоению профессиональных модулей. 

Обучающийся в ходе освоения профессионального модуля дол- 

жен 

иметь практический опыт: 

– В подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, без- 

опасной эксплуатации технологического оборудования, производствен- 

ного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
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– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, со- 

усов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ас- 

сортимента, в том числе региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вы- 

нос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

– рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выби- 

рать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое обо- 

рудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмери- 

тельные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, под- 

готовки и применения пряностей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

знать: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизме- 

рительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хране- 

ния хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том 

числе региональных; 

– правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и готовых отделочных полуфабрикатов промышленного произ- 

водства; 

– способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности про- 

дуктов при приготовлении 
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1.3. Количество часов учебной и производственной практики на 

освоение профессионального модуля ПМ.05. « Приготовление, 

оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента». 

Количество часов формируется в соответствие с базисным учебным 

планом 
Вид 

практики 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс  

В 

с 

е 

г 

о 

1 2 3 4 5 6 7 

сем. 

8 

сем. 

учебная       72 72 144 

производ- 

ствен- 

ная 

       216 216 

 

По окончании каждого вида практик проводится дифференцированный за- 

чет. 
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2. Структура и содержание учебной и производственной прак- 

тик ПМ.05. « Приготовление, оформление и подготовка к реализа- 

ции хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообраз- 

ного ассортимента» 
 

Освоением профессионального модуля ПМ.05. является формирование у 

обучающихся первоначальных практических навыков и умений в рам- 

ках модулей ППСРС по основному виду профессиональной деятельно- 

сти: выполнение кулинарных работ, в том числе профессиональными и 

общими компетенциями: 
 

Код Наименование результата обучения 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, ин- 

вентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к ра- 

боте в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разно- 

образного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации мучных кондитерских изделий разно- 

образного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации пирожных и тортов разнообразного ас- 
сортимента 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной дея- 
тельности, применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной де- 

ятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное 

и личностное развитие 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодей- 

ствовать с коллегами, руководством, клиентами 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на госу- 

дарственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста 
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ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстри- 

ровать осознанное поведение на основе общечеловеческих 
ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбе- 

режению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуа- 

циях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения 

и укрепления здоровья в процессе профессиональной дея- 

тельности и поддержание необходимого уровня физиче- 
ской подготовленности 

ОК 9 Пользоваться профессиональной документацией на государ- 

ственном и иностранном языке 

ОК 10 Выбирать способы решения задач профессиональной дея- 

тельности, применительно к различным контекстам 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной 

кухни 

1.1Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля (далее рабочая про- 

грамма) – является региональным компонентом и частью программы подго- 

товки квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС по про- 

фессии 43.01.09 Повар, кондитервчасти расширения зоны освоения основных 

видов профессиональной деятельности (ВПД): 

Приготовление блюд из овощей и грибов, приготовление блюд из круп, теста, 

приготовление супов и соусов, приготовление блюд из рыбы, приготовление 

блюд из мяса, приготовление холодных блюд и закусок, приготовление сладких 

блюд и напитков, мучных кондитерскихизделий. 

Программа профессионального модуля может быть использована в допол- 

нительном профессиональном образовании и профессиональном обучении. 

Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной 

кухни (ПК): 

ПК.1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исход- 

ные материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК.1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфаб- 

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

рыбы и нерыбного водного сырья 

ПК 1.4Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфаб- 

рикатов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламен- 

тами 

ПК 2.2Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бу- 

льонов, отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение го- 

рячих соусов разнообразного ассортимента 
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ПК 2.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бо- 

бовых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

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

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку- 

сок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение хо- 

лодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообраз- 

ного ассортимента 

ПК 3.5Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья раз- 

нообразного ассортимента 

ПК 3.6Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разно- 

образного ассортимента. 

ПК 4.1.Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десер- 

тов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкци- 

ями и регламентами 

ПК 4.2.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ас- 

сортимента 

ПК 4.3.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассор- 

тимента 

ПК 4.4.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5.Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 
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ПК 5.1.Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвен- 

тарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2.Осуществлять приготовление и подготовку к использованию от- 

делочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских из- 

делий 

ПК 5.3.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассор- 

тимента 

ПК 5.4.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассор- 

тимента 

ПК 5.5.Осуществлять изготовление, творческое оформление, подго- 

товку к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
 

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

Основными задачами профессионального модуля являются: изучение ас- 

сортимента национальных блюд и правил их подачи, традиционных источников 

сырья и способов его кулинарной обработки. 

Изучение курса способствует более глубокому усвоению основ про- 

фессии, формированию интереса к ней, расширению кругозора, а также 

воспитанию любви к родному краю, его истории. При разработке курса 

учитывалось, что студенты знают технологию приготовления блюд, начи- 

ная от механической кулинарной обработкисырья, закладки, выпуска гото- 

вой продукции и заканчивая подачей блюд, основанных на использовании 

местного сырья региона 

С целью овладения указанным видом профессиональной деятельно- 

сти и соответствующими профессиональными компетенциями обучаю- 

щийся в ходе освоения профессионального модуля должен: 

иметь практический опыт: 

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

ной эксплуатации технологического оборудования, производственного инвен- 

таря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

–выборе, оценке качества, безопасности традиционных продуктов, полу- 

фабрикатов, приготовлении, творческом оформлении, эстетичной традиционной 

подаче блюд региональной кухни супов, горячих блюд, кулинарных изделий раз- 

нообразного ассортимента, в том числемучных кондитерскихизделий; 

– в упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

–в оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вы- 

нос, хранении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 
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уметь: 

–подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обо- 

рудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

–распознавать недоброкачественные продукты; 

– выбирать, применять, комбинировать различные традиционные методы 

обработки (вручную, механическим способом), подготовки традиционного сы- 

рья с учетом его вида, кондиции, технологических свойств, рационального ис- 

пользования, обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разно- 

образного ассортимента последовательность технологических операций прииз- 

готовлении полуфабрикатов для региональных блюд, изделий,напитков; 

–владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитирова- 

нии, править кухонные ножи; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования традиционного сырья и продуктов, подготовки и адекватного 

применения пряностей и приправ приизготовлении региональных блюд, изде- 

лий,напитков; 

– ориентироваться в нормативной документации по традиционной техно- 

логии кулинарной продукции региональной кухни разнообразногоассортимента; 

–выбирать, применять, комбинировать традиционные способы приготовле- 

ния, творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изде- 

лий, закусок региональной кухни разнообразного ассортимента с учетом тради- 

ций Белгородской области и Центрально-Черноземногорегиона; 

– готовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерскиеизделиярегио- 

нальной кухни в рамках даннойпрограммы; 

– оформлять и подавать блюда в соответствии с принятымитрадициями; 

–оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковы- 

вать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции. 

 

знать: 

–требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной са- 

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

оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

–виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правил ухода за ним; 
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–требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

птицы, дичи, полуфабрикатов из них, используемых в региональнойкухне; 

– ассортимент традиционных блюд для жителей Белгородской области 

и Центрально-Черноземногорегиона; 

– особенности технологии и подачи праздничных блюд региональной- 

кухни; 

–норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

– правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих 

блюд, кулинарных изделий по региональным традициям Белгородской области 

и Центрально-Черноземногорегиона; 

 

1.3. Количество часов на освоение программы профессионального 

модуля: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 522 часа, вклю- 

чая: 

сов; 

 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося – 48 ча- 

 

самостоятельной работы – 6 часов; 

практической работы- 18 часов; 

учебной практики -180 часов; 

производственной практики – 288 часа. 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

Результатом освоения программы профессионального модуля явля- 

ется овладение обучающимися видом профессиональной деятельности- 

Приготовление кулинарной и кондитерской продукции региональной 

кухни, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетен- 

циями: 

Код Наименование результата обучения 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 

алы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из 
рыбы и нерыбного водного сырья 

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

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 

алы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и ре- 
гламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо- 

вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, тво- 
рога, сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, до- 

машней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 
алы для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, заку- 
сок 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 
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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 раз- 
нообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разно- 

образного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные матери- 

алы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкци- 
ями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ас- 

сортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассор- 
тимента 

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

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

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделоч- 
ных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских из- 
делий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа- 
лизации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассорти- 

мента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа- 

лизации мучных кондитерских изделий разнообразного ассорти- 

мента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реа- 
лизации пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, при- 
менительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходи- 
мой для выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личност- 
ное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с кол- 
легами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государствен- 

ном языке с учетом особенностей социального и культурного контек- 

ста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осо- 
знанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 
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ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепле- 

ния здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддер- 

жание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном языке 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Тематический план профессионального модуля Процессы приготовле- 

ния, оформления и презентации кулинарной и кондитерской продукции 

региональной кухни разнообразного ассортимента 
Ко- 

ды- 

про- 

фес- 

сио- 

нал 

ьны 

хко 

мпе- 

тен- 

ций 

Наименования разделов 
профессионального мо- 

дуля*
 

Всего 

часов 

(макс 

. 
учеб- 

ная 

нагру 

зка и 

прак- 

тики) 

Объем времени, отведенный 

на освоение 

междисциплинарного курса 

(курсов) 

Практика 

Обязательная 

аудиторная 

учебная 

нагрузка 

обучающегося 

Самостоя 

тельная 

работа 

обучающ 

егося, 

консульт 
ации 

Учеб 

ная, 

часов 

Произ- 

вод- 

ствен- 

ная, 

Все 

го, 

час 

ов 

в 

т.ч. 

пра 

кти 

чес 

кие 

зан 

яти 

я, 

часо 

в 

в 

т.ч., 

кур- 

со- 

вая 

ра- 

бота 

часо 

в 

Все 

го 

час 

ов 

в 

т.ч., 

кур- 

со- 

вая 

ра- 

бота 

часо 

в 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 

1.1- 

1.4 

2.1- 

2.8, 

3.1- 

3.6, 

4.1- 

4.5 

5.1- 
5.5 

МДК 06.01.Процессы 

приготовления, 

оформления и пре- 

зентации кулинар- 

ной и кондитер- 

ской продукции ре- 

гиональной кухни 

разнообразного ас- 

сортимента 

54 48 18  6+0    

 Учебная практика 18  180  

 Производственная прак- 

тика, часов 

28  288 

 Всего: 52 48   6+0  180 288 
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1. Паспорт программы учебной и производственной практик профессио- 

нального модуля ПМ.06 « Приготовление кулинарной и кондитерской продук- 

ции регионального ассортимента» 

1.1.Область применения программы 

Рабочая программа учебной и производственной практик профессиональ- 

ного модуля ПМ.06 « Приготовление кулинарной и кондитерской продук- 

ции регионального ассортимента» является частью основной профессио- 

нальной образовательной программы в соответствие с ФГОС для профессии 

43.01.09 Повар, кондитер , в части освоения основного вида профессиональ- 

ной деятельности - «повар», выполнения кулинарных работ, и соответствую- 

щих профессиональных компетенций (ПК): 

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

материалы для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответ- 

ствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, не- 

рыбного водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабри- 

катов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья. 

ПК 1.4. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабри- 

катов разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролик. 

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

материалы для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бу- 

льонов, отваров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации супов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение го- 

рячих соусов разнообразного ассортимента. 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобо- 

вых, макаронных изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, тво- 

рога, сыра, муки разнообразного ассортимента. 

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, не- 

рыбного водного сырья разнообразного ассортимента. 

ПК 2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, до- 

машней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
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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 хо- 

лодных соусов, заправок разнообразного ассортимента. 

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации салатов разнообразного ассортимента. 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ас- 

сортимента. 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разно- 

образного ассортимента. 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнооб- 

разного ассортимента. 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и ре- 

гламентами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассор- 

тимента. 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассорти- 

мента. 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвен- 

тарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами. 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию от- 

делочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий. 
ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 
ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 
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1.2. Цели и задачи учебной и производственной практики 

Целью и задачами является совершенствование теоретических знаний 

и формирование практических навыков у студентов по освоению профес- 

сиональных модулей. 

Обучающийся в ходе освоения профессионального модуля должен 

иметь практический опыт: 

– В подготовке, уборке рабочего места, выборе, подготовке к работе, безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

– выборе, оценке качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготов- 

лении, творческом оформлении, эстетичной подаче супов, соусов, горячих 

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

региональных; 

– упаковке, складировании неиспользованных продуктов; 

– оценке качества, порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, хра- 

нении с учетом требований к безопасности готовой продукции; 

– ведении расчетов с потребителями. 

уметь: 

– подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать обору- 

дование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

– распознавать недоброкачественные продукты; 
– выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 

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

нологических свойств, рационального использования, обеспечения безопасно- 

сти, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

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

править кухонные ножи; 

– соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального ис- 

пользования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения пряно- 

стей и приправ; 

– выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

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

нообразного ассортимента, в том числе региональных; 

– оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать 

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

знать: 

– требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санита- 

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

оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 
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– виды, назначения, правила безопасной эксплуатации технологического обору- 

дования и правил ухода за ним; 

– требования к качеству, условиям и срокам хранения овощей, грибов, рыбы, 

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

– норм расхода, способов сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении; 

– правил и способов сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

 

1.3. Количество часов учебной и производственной практики на освоение 

профессионального модуля ПМ.06 « Приготовление кулинарной и контерской 

продукции регионального ассортимента» 
 

Количество часов формируется в соответствие с базисным учебным 

планом 
 

Вид 

практики 

1 курс 2 курс 3 курс 4 курс Всего 

1 2 3 4 5 6 7 

сем. 

8 сем. 

учебная       180  180 

производ- 

ствен- 

ная 

       288 288 

По окончании каждого вида практик проводится дифференцированный зачет 
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2. Результаты освоения профессионального модуля ПМ.06 « Приготовле- 

ние кулинарной и кондитерской продукции регионального ассортимента» 

 

Освоением профессионального модуля ПМ.06. является формирование у 

обучающихся первоначальных практических навыков и умений в рамках мо- 

дулей ППКРС по основному виду профессиональной деятельности: выполне- 

ние кулинарных работ, в том числе профессиональными и общими компетен- 

циями: 
 

Код Наименование результата обучения 

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с ин- 

струкциями и регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного вод- 

ного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно- 

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыб- 

ного водного сырья. 

ПК1 .4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов разно- 

образного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домаш- 

ней птицы, дичи, кролик. 

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнооб- 
разного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отва- 

ров разнообразного ассортимента. 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- 
зации супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента. 

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

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

ронных изделий разнообразного ассортимента. 

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

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента. 

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

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

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

зации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента. 
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ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

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

ветствии с инструкциями и регламентами. 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных со- 

усов, заправок разнообразного ассортимента. 

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

зации салатов разнообразного ассортимента. 

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

зации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассорти- 

мента. 

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

зации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента. 

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

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

сортимента. 

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

для приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламен- 

тами. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали- 

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

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

зации холодных напитков разнообразного ассортимента. 

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

зации горячих напитков разнообразного ассортимента. 

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

терское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкци- 

ями и регламентами. 

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

луфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализа- 

ции хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента. 
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ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализа- 

ции мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента. 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализа- 

ции пирожных и тортов разнообразного ассортимента. 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необ- 
ходимой 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 государ- 

ственном языке с учетом особенностей социального и культурного кон- 

текста 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбереже- 

нию, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и под- 
держание необходимого уровня физической подготовленности 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностран- 

ном языках. 
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