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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА  

  

Рабочая программа  учебной дисциплины «Психология 

профессиональной деятельности» нацелена на развитие социальной 

компетентности обучающихся, воспитание гармонично развитой личности, 

способной к саморазвитию и самосовершенствованию, эффективному 

функционированию в обществе в профессиональных образовательных 

организациях, реализующих образовательную программу среднего общего 

образования в пределах освоения основной профессиональной 

образовательной программы СПО .  

Программа учебной дисциплины ««Психология профессиональной 

деятельности» разработана на основе:  

федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (далее – ФГОС СПО) 43.01.09 

«Поваркондитер», учебного плана по профессии 43.01.09 «Повар-кондитер», 

рабочей программы воспитания по профессии 43.01.09 «Повар-кондитер»  

Программа учебной дисциплины «Психология профессиональной 

деятельности» разработана в соответствии с учетом профессиональной 

направленности программ среднего профессионального образования.  

Содержание программы дисциплины направлено                        на 

достижение следующих целей и задач:  

Цель дисциплины: повышение компетентностей студентов 

(личностных, социальных, коммуникативных).  

Данная цель реализуется через решение психолого-педагогических 

задач, обеспечивающих становление личности студента:  

-формирование общих представлений студентов о психологии как  

науке;   



 

  

-оказание студентам помощи в открытии внутреннего мира человека, 

пробуждение интереса к другим людям и к самому себе;   

-развитие интеллектуальной сферы (общих и специальных  

способностей, познавательной направленности и пр.);   

-развитие самосознания (чувства собственного достоинства, адекватной 

самооценки);   

-раскрытие сущности личностной направленности (потребностей, желаний, 

целей, смыслов, идеалов, ценностных ориентаций);   

-развитие  эмоциональной  сферы  (чувств,  переживаний,  

настроений и пр.), понимания чувств и переживаний других людей;  

-обнаружение и преодоление негативных проявлений в привычках и 

манерах поведения;  

-воспитание у студентов эмоционально-ценностного отношения к человеку, 

развитию, активности, творчеству, психологической культуре, познанию, 

здоровью.  

  

  

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Место  учебного  предмета  в  структуре  основной 

образовательной программы:     

Учебная дисциплина «Психология профессиональной деятельности» 

входит в профессиональный цикл основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09. «Повар, кондитер»  

1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины:  

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии общих 

компетенций:   



 

  

ОК 

01 
 Распознавать задачу и/или 

проблему в  профессиональном и/или 

социальном контексте 

 Анализировать задачу и/или 

проблему и выделять её составные 

части.  

 Правильно выявлять и эффективно 

искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы.  

 Составить план действия.  

 Определять необходимые ресурсы.  

 Владеть актуальными методами 

работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

 Реализовать составленный план.  

 Оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или 

с помощью наставника). 

- Актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором приходится 

работать и жить. 

 Основные источники информации и ресурсы 

для решения задач и проблем в 

профессиональном и/или социальном 

контексте. 

  Алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях.  

 Методы работы в профессиональной и 

смежных сферах.  

 Структура плана для решения задач.  

 Порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности 

ОК 

04 

- Организовывать работу коллектива 

и команды  

 Взаимодействоватьс коллегами, 

руководством, клиентами. 

- Психология коллектива  Психология 

личности  

 Основы проектной деятельности 

ОК 

05 

- Излагать свои мысли на 

государственном языке  

 Оформлять документы 

- Особенности социального и культурного 

контекста  

 Правила оформления документов. 

ОК 

06 
- Описывать значимость своей 

профессии  

 Презентовать структуру 

профессиональной деятельности 

по профессии (специальности) 

Сущность гражданско-патриотической 

позиции  

 Общечеловеческие ценности  

 Правила поведения в ходе выполнения 

профессиональной деятельности -  
 

  

В результате изучения учебной дисциплины «Психология 

профессиональной деятельности» обучающийся должен уметь:  

- пользоваться правили поведения в условиях конфликта;  

- преодолеть конфликтную ситуацию;  

-использовать особенности речевого поведения (голос, манера речи, скорость 

речи, громкость голоса, произношение слов, артикуляция, окраска звучания 

голоса ритмично говорение) в профессиональной деятельности;   

- использовать правила подбора одежды в профессиональной деятельности.   

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

- основные понятия: «психология», «ощущение», «восприятие», «внимание», 

«память», «воображение», «мышление», «эмоции», «воля», «личность», 



 

  

«темперамент», «характер», «способность», «деятельность», «конфликт»; - 

о роли ощущений, восприятия, памяти, внимания, воображения, мышления, 

эмоций, воли  в профессиональной деятельности;  

- личность, темперамент, характер, способности в профессиональной 

деятельности;  

- процесс общение в профессиональной деятельности;  

- конфликты в профессиональной деятельности, причины их возникновения; 

- понятия «этика», «мораль», «добро и зло», «этикет» «манеры».  

- о роли этики, морали, добра и зла в профессиональной деятельности. - связь 

этикета с профессиональной этикой, его роль в профессиональной 

деятельности;  

- основные моральные принципы и нормы нравственного поведения 

человека.   

  

  

  

  

  

  

  

  

  

2. ОБЪЕМ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА И ВИДЫ УЧЕБНОЙ  

РАБОТЫ  

  

Вид учебной работы  
Объем 

часов  

Максимальная учебная нагрузка (всего)  36  

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)   10  

Практические занятия  26  

Итоговая аттестация в форме                                                     зачет   

  

     



 

  

3. СОДЕРЖАНИЕ И ТЕМАТИЧЕСКОЕ ПЛАНИРОВАНИЕ УЧЕБНОГО ПРЕДМЕТА 

«ПСИХОЛОГИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ»  

  

Наименование 

разделов и тем  

№  
урока  

Содержание учебного материала, лабораторные и 

практические работы, самостоятельная работа  
обучающихся  

Количество часов  Коды общих 

компетенций   

теория  

пра 

кти 
ческ 

ие  

  

  

  

Тема 1.  
Личность и 

индивидуальнос 

ть. Становление  
и проявление 

личности в  
поведении и 

трудовой 

деятельности.  

1-2  Содержание учебного материала  
- Понятия: человек, индивид, личность;  
- Типологическое разделение людей;   
- проявления личности в поведении и трудовой деятельности;  

2    
  

  

ОК.03.,   

3-4  Психологическая и этическая структура личности.  2      

5-6  Практическое занятие   
Анализ влияния проявлений эмоционально- волевых 

особенностей посетителя и работника ПОП (официанта, 

бармена и др.) на возникновение и развитие различных 

ситуаций в процессе обслуживания (на примере реальных 

производственных ситуаций).    

2    

7-8   Практическое занятие  
Изучение факторов влияющих на формирование коллектива.   
Игра на сплоченность «Тридцать три»  

  2    
ОК.03., 01  

Тема 2.  
Общение как 

взаимодействие 

9-10  Содержание учебного материала  
ПСИХОЛОГИЧЕСКИЕ СВОЙСТВА ЛИЧНОСТИ.  
Общение как межличностное взаимодействие.  

2    
  

  

  



 

  

партнеров. 

Принципы  
            

11-12  Практическое занятие    2    ОК.06, ОК.03,01  

 

ведения  
партнерской 

беседы  

 Тренинговая  игра « Деловая беседа»      

13-14  Практическое занятие  
Изучение поведения потребителей. Тестирование на уровень 

общительности  

  

  
2  

  

  

ОК.06,   

15-16  Практическое занятие  
«Построение диалога в процессе обслуживания. Речевой 

тренинг».  
  2    

ОК.06,   

17-18  Практическое занятие  
Особенности общения в группах. Работа в парах.   

  
  2    

ОК.06.  

Тема 3.  
Профессиональн 

ая этика   
Повара, 

кондитера  

19-20  Содержание учебного материала  
Понятие «профессиональная этика». Нормы и правила  

профессиональной этики повара: требования к внешнему 

облику, манерам, деловой одежде.  

2    
  

  

ОК.06  

21-22  Практическое занятие  
Определение составляющих профессионального имиджа и 

элементов самопрезентации в процессе  профессиональной 

деятельности.  Тренинг диалогической речи.  

  

  
2  

  

  

ОК.06,   

23-24  Практическое занятие  
Разработка рекомендаций профессионального этического 

поведения персонала.  
  2    

ОК.06  

 

    



 

  

Тема 4.  
Конфликты  

в 

профессиональн 

ой  

деятельности  

25-26  Конфликты: понятие, объекты, виды, причины возникновения в 

профессиональной деятельности;   

функции (конструктивная и деконструктивная): развитие, 

разрешение. Последствия  неразрешенных конфликтов.  

Предотвращения конфликтов (объективность и уступчивость, 

доброжелательность, соблюдение дистанции, самообладание,  

2      

ОК.05.,   

 

  удовлетворенность трудовой деятельностью).      

27-28  Практическое занятие. Определение психологически 

грамотной стратегии поведения в конфликтной ситуации. Тест 

«Твоя конфликтность»  
  2    

ОК.01,   

29-30  Практическое занятие   
Искусство самопрезентации. Работа в группе.  

  2    
,ОК.06,  

31-32  Практическое занятие.  Представление составленных схем 

профессионального роста и  рекомендаций по профилактике 

профессионального выгорания.  
  2    

ОК.01,ОК.03,   

33-34  Практическое занятие  
Определение уровня владения профессиональными этическими 

нормами.  

Тест «Тактичность»  

  2    

35-36  Итоговый тест    2      

     

  итого   10  26      

            

              



 

  

  

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОГО  

ПРЕДМЕТА  

  

Требования к минимальному материально-техническому обеспечению  

Помещение кабинета соответствует требованиям 

Санитарноэпидемиологических правил и нормативов (СанПиН 2.4.2 №178-02) 

Оборудование учебного кабинета:  

-столы, стулья для преподавателя и студентов;  

-шкафы для хранения учебно-методической документации;  

-доска классная  

Технические средства обучения:  

-компьютер; мультимедийный проектор  

  

Информационное обеспечение обучения  

  

Для студентов Основные источники   

1. Психология: Учебник для студ. сред. пед. учеб. заведений /И.В. 

Дубровина, Е.Е. Данилова, A.M. Прихожан; Под ред. И.В.  

Дубровиной. - М., Издательский центр «Академия», 2019 - 496 с.  

Для преподавателя  

1. Федеральный закон от 29.12.2012 №27Э-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации».  

2. Приказ Министерства образования и науки РФ от 17.05.2012 №143 «Об 

утверждении федерального государственного  

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»  

3. Приказ Министерства образования и науки РФ от 29.12.2014 №1645 «о 

внесении изменений в Приказ Министерства образования и науки Российской 

Федерации от 17.05.2012 №143 «Об утверждении федерального государственного 

образовательного стандарта среднего (полного) общего образования»  

4. Письмо Департамента государственной политики в сфере подготовки  

рабочих кадров и ДПО Министерства образования и науки РФ от 17.03.2015 306-

259 «Рекомендации по организации получения среднего общего образования в 

пределах освоения образовательных программ среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с учетом требований 

федеральных государственных образовательных стандартов и получаемой 

профессии или специальности среднего профессионального образования».   

5. Соснин В.А., Красникова Е.А. Социальная психология: Учебник.  

– М.: Форум: Инфа – м, 2004.-336с.  



 

  

6. Сухов А.Н., Социальная психология: учеб.пособие для студ.  

учреждений сред. проф. образования М.: Издательский центр «Академия», 2008.-

240с.  

7. Сущенко С.А., Социальная психология Ростов- на –Дону: «Феникс», 

2005.-345с.   

  

Интернет-ресурсы:  

1. Министерство здравоохранения и социального развития РФ 

(http//www.minzdravsoc.ru)  

2. www. medpsy.ru  

3. www.lossofsoul.com/  

4. www.psylib.org.ua  

5. www.flogiston.ru    

6. https://disk.yandex.ru/d/PUrOg2BATy5BCQ   
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОГО  
ПРЕДМЕТА  

Наименование образовательных 

результатов ФГОС СОО (предметные  

результаты – ПР)  

Методы оценки  

ПР.01. сформированность представлений о 

роли психологии  в жизни человека, в его 

духовно-нравственном развитии;  о  

психологической  картине мира;  

Итоговая  форма оценки зачет  
Оценка за контроль предметных результатов 

обучающихся производится по пятибалльной 

системе. При выполнении заданий ставится 

отметка:  
«3» - за 50-70% правильно выполненных 

заданий,  

«4» - за 70-85%  правильно выполненных 

заданий,  

«5» - за правильное выполнение более 85% 

заданий.  

Основным критерием эффективности 

усвоения учащимися содержания учебного 

материала считается коэффициент усвоения 

учебного материала – Ку. Он определяется 

как отношение правильных ответов учащихся 

к общему количеству вопросов (по В.П. 

Беспалько).  

Ку=N/K, где N – количество правильных 

ответов учащихся, а К – общее число 

вопросов. Если Ку >0.7, то учебный материал 

считается усвоенным.       

ПР.02.  сформированность  основ  

психологической культуры;  

  

ПР.03. сформированность общих 

представлений о целях, функциях, видов и 

уровней общения, механизмов  

взаимопонимания в общении;  
ПР.04. сформированность знаний об 

источниках, причинах, видах и способах 

разрешения  конфликтов.  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

ЛР.01. сформированность мировоззрения, 

соответствующего современному уровню 

развития науки и общественной практики, 

основанного на диалоге культур, а также 

различных форм общественного сознания, 

осознание своего места в поликультурном 

мире;  

Оценка личностного развития обучающихся  

проводится в трех направлениях: -

определение уровня и структуры мотивации;  
-диагностика самооценки в плане общего 

отношения к себе, а также отношение к 

различным сторонам своей личности  
(например, оценка волевых качеств); -

отношение к другим и характер 

взаимоотношений с окружающими. 1. 

Диагностика мотивации учебной 

деятельности (методика Н.Г. Лускановой )   
2. Диагностика самооценивания и 

отношения к различным 

ЛР.02. сформированность основ 

саморазвития и самовоспитания в 

соответствии с общечеловеческими 

ценностями и идеалами гражданского 

общества; готовность и способность к 

самостоятельной, творческой и  

ответственной деятельности;  



 

  

ЛР.03. толерантное сознание и поведение, 

готовность и способность вести диалог с 

другими людьми, достигать в нем 

взаимопонимания, находить общие цели и 

сотрудничать для их достижения;  

сторонам собственной 

личности (методика «Лесенка 

самооценки» )  

3. Характер взаимоотношений с 

окружающими, наличие у 

студента друзей (или их 

отсутствие) также может быть  
ЛР.04. навыки сотрудничества со 

сверстниками, взрослыми в 

образовательной, общественно полезной,  
учебно-исследовательской, проектной и 

других видах деятельности;  
причиной общего снижения 

мотивации и изменения 

отношения к учебе 

(социометрия).  
Дополнительные методики: тест Тэммл, 

Дорки, Амен; цветовой тест Люшера; 

проектировочные рисуночные тесты( на 

выявление тревожности, общего 

эмоционального фона)  

  

ЛР.05. нравственное сознание и поведение 

на основе усвоения общечеловеческих 

ценностей;  
ЛР.06.  готовность  и 

 способность  к самообразованию.  

МР.01. умение самостоятельно определять 

цели деятельности и составлять планы 

деятельности; самостоятельно 

осуществлять, контролировать и 

корректировать деятельность; 

использовать все возможные ресурсы для 

достижения поставленных целей и 

реализации планов деятельности; 

выбирать успешные стратегии в 

различных ситуациях.  

Оценка метапредметного развития 

производится через:  

-включение обучающегося в тренинговые 

занятия, работу в группе, в паре и т.д.; -

самостоятельное изучение материала, 

конспектирование, подготовка презентации, 

доклада на предложенную тему;  

- отработка конфликтных ситуаций, подбор 

рекомендаций по темам.  

МР.02. умение продуктивно общаться и 

взаимодействовать в процессе совместной 

деятельности, учитывать позиции других 

участников деятельности, эффективно 

разрешать конфликты;  
МР.03.  владение  навыками  
познавательной,  учебно-  

исследовательской  и  проектной   

деятельности,  навыками  разрешения   

проблем; способность и готовность к 

самостоятельному поиску методов 

решения практических задач, применению 

различных методов познания;  

 

МР.04. владение языковыми средствами - 

умение ясно, логично и точно излагать 

свою точку зрения, использовать 

адекватные языковые средства.  
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

Рабочая программа учебной дисциплины ОП 13. «Кухня народов России» разработана в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Учебная дисциплина ОП 13. «Кухня народов России» относится к 

общепрофессиональным учебным дисциплинам, дополнительного профессионального блока. 

Учебная дисциплина ОП 13. «Кухня народов России» обеспечивает формирование общих 

и профессиональных компетенций по всем видам деятельности ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Цели и планируемые результаты освоения дисциплины 

Таблица 1 

 

Код 
ОК 

Умения Знания 

ОК 01 

- 

ОК 10 

-Разрабатывать

 последовательнос

ть технологических операций при 

изготовлении национальных блюд 

- применять нормативную 

документацию по технологии 

кулинарной продукции национального 

ассортимента 

-Подбирать и рационально 

использовать сырьё соответствующее 

определённой национальной кухне 

-Оформлять и подавать блюда в 

соответствии с национальными 

традициями. 

- Основные способы, методы, 

приёмы, режимы механической и 

тепловой кулинарной обработки 

продуктов, использующихся

 национальными кухнями народов 

России; 

- Основные виды посуды, инвентаря 

кухонь народов России. 

-Ассортимент национальных блюд 

народов России, 

- Особенности

 технологии приготовления и 

подачи блюд в национальных кухнях 

народов России; 

- Особенности преломления в 

народных традициях современных 

технологий кулинарного искусства. 



 

  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Таблица 2 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка 38 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка 36 

в том числе: 

теоретическое обучение 8 

лабораторные работы - 

практические занятия 28 

консультация 1 

Промежуточная аттестация проводится в форме экзамена 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации 

деятельности обучающихся 

Объ

ём 

часо

в 

Коды 
компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 5 

Тема 1. 
Этапы 

развития 

русской 

кухни 

Содержание учебного материала 1 ОК 1-3, ОК 5-9 

Этапы развития русской кухни: IX-XIII в. в. – древнерусская кухня; XIII-XVII 

в. в. – кухня Московского государства; XVIII в. - кухня петровско- 

екатерининского периода; 60-е годы XVIII-начало XIXв – петербургская 

кухня; вторая половина XIXв – реформа русской кухни при активном участии 

французских поваров; XXв – советский период; новый этап в становлении 
русской кухни- со времён распада Советского Союза. 

 

Тема 2. 
Особенности 

технологии 

приготовлени

я и 

ассортимент 

продукции 

русской кухни 

Содержание учебного материала 7 ОК 1-3, ОК 5-
10 Традиции, режим питания, особенности кухни и кулинарные предпочтения. 

Технология приготовления холодных блюд и закусок. 

Особенностиприготовления горячих закусок, супов, вторых блюд. 

Ассортимент Сладких блюд (десертов) и 
напитки. Особенности оформления и подачи блюд и напитков. 

 

В том числе, практических занятий 6 

1.« Особенность русской национальной кухни»  

2.«Технология 
приготовления 

русских щей и каши пшенной»  

3.« Обилие и разнообразие продуктов, используемых для приготовления блюд 

Русской кухни» 

 



  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объ

ём 
часо

в 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 5 

Тема 3. 
Особенности 

технологии и 

ассортимент 

блюд народов 

Башкирии и 

Чувашии 

Содержание учебного материала 4 ОК 1-3, ОК 5-
10 Традиции, обычаи, режим питания, особенности кухни Башкирии, Чувашии и 

кулинарные предпочтения. Классификация и ассортимент холодных блюд и 

закусок. Технология приготовления супы, вторые блюда. Разнообразие сладких 

блюд и напитков. Особенности оформления и подачи блюд и напитков. 

 

В том числе, практических занятий 3 

1.Составить технологические карты приготовления блюд по выбору.  

Тема 4. 
Особенности 

технологии и 

ассортимент 

блюд народов 

Кабардино – 

Балкарии и 

Татарстана 

Содержание учебного материала 8 ОК 1-3, ОК 5-
10 Традиции, обычаи, режим питания, особенности кухни Кабардино – Балкарии и 

Татарстана и кулинарные предпочтения. Особенность добавления приправы и 

специй. Классификация и ассортимент холодных блюд и закусок. Технология 

приготовления супы, вторые блюда. Разнообразие сладких блюд и напитков. 
Особенности оформления и подачи блюд и напитков. 

 

В том числе, практических занятий 6 

1.Составить технологические карты приготовления блюд по выбору.  

2.Презентавать презентацию на тему: «Обилие и разнообразие продуктов, 

используемых для приготовления блюд Кабардино – Балкарии и Татарстана. 

 



  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объ

ём 
часо

в 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 
программы 

1 2 3 5 

Тема 5. 
Особенности 

технологии 

приготовления 

и ассортимент 

блюд народов 

Карелии, 

Калмыкии 

Содержание учебного материала 8 

ОК 1-3, ОК 5-

10 
Традиции, обычаи, режим питания, особенности кухни Карелии, Калмыкии и 

кулинарные предпочтения. Классификация и ассортимент холодных блюд и 

закусок. Технология приготовления супы, вторые блюда. Разнообразие сладких 

блюд и напитков. Особенности оформления и подачи блюд и напитков. 

 

В том числе, практических занятий 6 

1.Составить технологические карты приготовления блюд по выбору. 

2.Составить технологические карты приготовления напитков. 

3. Приготовление блюд.  

Тема 6. 
Особенности 

технологии 

приготовления 

и ассортимент 

блюд народов 

Якутии 

Содержание учебного материала 8 
ОК 1-3, ОК 5-

10 
Традиции, обычаи, режим питания, особенности кухни Якутии и кулинарные 

предпочтения. Классификация и ассортимент холодных блюд и закусок. 

Технология приготовления супы, вторые блюда. Разнообразие сладких блюд и 

напитков. Особенности оформления и подачи блюд и напитков. 

 

В том числе, практических занятий 6 

1.Составить технологические карты приготовления сладких блюд по выбору.  

2.Составить технологические карты приготовления напитков.  

3.Защитить презентация на тему « Разнообразие вторых горячих блюд Якутии»  

4.Приготовление блюд.   

Консультация 1  

Промежуточная аттестация в форме экзамена 1  

Всего 38  



 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение реализации программы учебной дисциплины. 

Реализация учебной дисциплины осуществляется с использованием материально- 

технической базы, обеспечивающей проведение всех видов учебных занятий обучающихся, 

предусмотренных программой учебной дисциплины и соответствующей действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам: 

 

Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета: 

1. Рабочее место преподавателя 

2. Рабочие места обучающихся 

3. Таблицы, схемы 

4. Технологические карты 

5. Плакаты 

6. Посуда для подачи 

 

Технические средства обучения: 

1. ПК 
2. Ноутбук 

3. Мультимедийный проектор 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

3.2.1. Печатные издания 

1. Усов В.В. Русская кухня: Блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп и муки. Выпечка: 

учеб. Пособие для студ. Сред. Проф. Образования / В.В. Усов. – М.: Издательский центр 

«Академия», 2012.- 416 с. 

2. Русское застолье (Кулинарные рецепты от русских писателей),- М.: Изд-во ЭКСМО- 

Пресс, 2015. – 304 с., илл. 

3. Православная кулинария: В 2 кн.Кн. 1 / Сост. Л.И. Ничипопович. – Мн.: Харвест, 1915. – 

592 с. 

4. Православная кулинария: В 2 кн.Кн. 2 / Сост. Л.И. Ничипопович. – Мн.: Харвест, 1915. – 

592 с. 

5. Габаев А.Х., Мамедов Н.В., Хатранова Т.А., Кабаидзе С.В. Кухня народов Кавказа / 

Ростов н/Д: «Феникс», 2002. – 424 с. 

6. Сюткины О. и П. Непридуманная история русской кухни – М., АСТ, 2012 

7. Сюткина О. Непридуманная история советской кухни-М, АСТ, 2013 

8. Сырников М. Настоящая русская еда-М,ЭКСМО,2010 

9. Ковалёв Н.И. Русская кухня: учебное пособие для ВУЗов/ Н.И. Ковалёв, М.Н. Кутина, Н.Я. 

Карцев-М., Деловая литература,2000 

10. Похлёбкин В.В. Большая энциклопедия кулинарного искусства: все рецепты 

В.В.Похлёбкина: энциклопедия. Авт. Похлёбкин В.В., Худож И.,Озеров А.-М., 

Центрополиграф, 2003 

11.  Рецепты мировой кухни: русская кухня, европейская кухня, восточная кухня. Кухня стран 

Америки, кухня Австралии: производственно-практическое издание. Автор-составитель 

Н.А. Передей – М., Вече, 2004 

12. Сбитнева Е.М. Лучшие блюда народов СССР, М., Вече, 2004 



 

3.2.2. Электронные издания: 

www.millionmenu.ru/ кулинария Миллион меню 

www.supercook.ru/большая российская кулинария 

www.eda-recepty.com- национальная кухня народов 

СайтOn–lineбиблиотеки [Электронный ресурс]. – Режим доступа: 

http://www.bestlibrary.ru. – (дата обращения 01.08.2016) 

Научная библиотека МГУ[Электронный ресурс]. – Режим доступа: http://www.lib.msu.su/. 

– (дата обращения 01.08.2016) 

Сайт ГАПОУ ТО «Тюменский техникум индустрии питания, коммерции и сервиса» 

[Электронный ресурс]. – Режим доступа: mck.ttipkis.ru/mk.html#demo 

3.2.3. Дополнительные источники: 

1. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии «Повар»: в четырех 

частяхТекст /В. П. Андросов, Т.В Пыжова, Л. В Овчинникова. Часть 4: блюда из яиц итворога, 

сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого теста. – М: 

Издательский центр: Академия, 2014 – 160с. 

2. Самородова, И. П. Организация процесса приготовления и приготовление 

полуфабрикатов для сложной кулинарной продукции / И. П. Самородова.- М: Академия, 2015. - 

191 с. 

3. Технология приготовления пищи: учебное пособие / В.И. Богушева. - 2-е изд., стер. - 

Ростов н/Д: Феникс, 2015. - 374 с. 

http://www.millionmenu.ru/
http://www.supercook.ru/%D0%B1%D0%BE%D0%BB%D1%8C%D1%88%D0%B0%D1%8F
http://www.eda-recepty.com-/
http://www.bestlibrary.ru/
http://www.lib.msu.su/


  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения 
Критерии оценки 

Формы контроля и 

методы оценки 

ЗНАТЬ: 
Основные способы, 

методы, приёмы, режимы 

механической и тепловой 

кулинарной обработки 

продуктов, 

использующихся 

национальными кухнями 

народов России; 

- основные виды 

посуды, инвентаря 

кухонь народов России. 

-Ассортимент 

национальных блюд 

народов России, 

- особенности технологии 

приготовления и подачи 

блюд в национальных 

кухнях народов России; 

- особенности 

преломления в народных 

традициях 

современных 

технологий 

кулинарного искусства 

УМЕТЬ: 

-Разрабатывать 

последовательность 

технологических операций 

при изготовлении 

национальных блюд 

- применять нормативную 

документацию по технологии 

кулинарной продукции 

национального ассортимента 

-Подбирать и рационально 

использовать сырьё 

соответствующее 

определённой 

национальной кухне 

-Оформлять и подавать 

блюда в соответствии с 
национальными традициями 

- полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% правильных 

ответов; 

- не менее 61% 

правильных ответов; 

 

- актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии; 

 

 

 

 

- не менее 61% 

правильных ответов 

Текущий 

контроль при 

проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

 

 

-оценки 

результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельно

й) работы 

(докладов, 

рефератов, презентаций 

и т.д.); 

 

 

 

 

 

Промежуточн

ая аттестация 

в форме 
дифференцированного 

зачета в виде: 

-тестирования. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП 14. Кухни народов мира 
 

1.1. Область применения программы. 

Рабочая   программа дисциплины является частью основной профессиональной

 образовательной программы подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
Рабочая   программа       дисциплины   может   быть   использована в 

дополнительном профессиональном образовании (программ повышения квалификации и 

переподготовки) и профессиональной подготовке по профессиям: повар, кондитер 

 
1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной 

образовательной программы: дисциплина входит в вариативную часть. 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

2. В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

У.1- подбирать ассортимент кулинарной продукции в соответствии с основами рационального 

питания; 

У.2- составлять различные виды рационов с учетом особенностей 

национальной кухни, религиозных традиций; 

У.3- приготовить блюда, напитки, кулинарные и кондитерские изделия национальной кухни в 

рамках данной программы. 

У .4- подбирать ассортимент блюд и напитков, оформлять и подавать блюда в соответствии с 

национальными традициями. 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

З.1 – основные факторы, формирующие основу национальной кухни; 

З.2- роль питания в обеспечении жизнедеятельности человека; 

З.3- основные положения рационального питания; 



  

З.4 - значение основных пищевых веществ; 

З.5 - положения нетрадиционных систем питания; 

З.6- классификацию кулинарной продукции и основные способы ее приготовления; 

З.7 - основные положения технологии приготовления, оформления и подачи блюд; 

З.8 - особенности национальной кухни народов стран; 

З.9 - особенности блюд и напитков, рекомендуемых туристам различных стран мира. 

 

Результатом освоения программы дисциплины является освоение обучающимися элементов 

компетенций: 

Ш
и

ф
р

 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
й

 Наименован

ие 

компетенци

й 

Дискрипто

ры 

(показател

и 

сформированн

ос ти) 

Умения Знания 

ОК 
01 

Выбирать 

способы 

решения задач 

профессиональн

ой деятельности, 

применительн

о к различным 

контекстам. 

Распознавание 

сложных 

проблем ных 

ситуаций в 

различных 

контекстах. 

Проведение 

анализа 

сложных 

ситуаций при 

решении задач 

профессиональ

но й 

деятельности. 

Определение 

этапов 

решения 

задачи. 

Определение 

потребности 

в 

информации. 

Осуществлен

ие 

эффективног

о поиска. 

Выделение 

всех 

возможных 

источников 

нужных 

ресурсов, в том 

числе 

очевидных. 

Распознавать 

задачу или 

проб лему в 

профес 

сиональном 

социальном 

контексте 
 

Анализирова

ть задачу или 

проблему и 

выделять ее 

составные части. 

Правильн

о 

выявлять 

и 

эффектив

но искать 

информацию, 

необходимую 

для решения 

задачи или 

проблемы. 

 

Составить 

план 

действия. 

Определит

ь 

необходим

ые ресурсы. 

Владеть 

актуальны

Актуальный 

профессиональны

й социальный кон 

текст, в котором 

приходится 

работать и жить 
 

Основные источ 

ники информации 

и ресурсы для 

решения задач и 

проблем в профес 

сиональном или 

социальном кон 

тексте. 

Алгоритмы вы 

полнения 

работ в 

профессиональ

- ной и 

смежных 

областях. 

 

Методы работы в 

профессиональной 

и смежных сферах. 

 

Структура 

плана решения 

задач. 



  

Разработка 

деталь ного 

плана дей- 

ми 

  ствий. 
Оценка рисков 

на каждом 

шагу. 

Оценивает 

плюсы и 

минусы 

полученного 

результата, 

своего плана и 

его реализации, 

предлагает 

критерии 

оценки и 

рекомендации 

по улучшению 

плана. 

методами 

работы в 

профессиональ 

ной и смежных 

сферах. 

Реализоват

ь 

составленн

ый план. 

Оценивать 

результат и по 

следствия 

своих 

действий 

(самостоятель

но или с 

помощью 

наставника). 

Порядок оценки 

результатов 

решения задач 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 
02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой 

для выполнения 

задач 

профессиональн

ой деятельности. 

Планирование 

информационно

го поиска из 

широкого 

набора 

источников, 

необходимого 

для выполнения 

профессиональ

ны х задач. 

Проведение 

анализа 

полученной 

информации

, выделять в 

ней 

главные 

аспекты. 

Структурирова

ть отобранную 

информаци

ю в 

соответстви

и с 

параметрам

и поиска. 

Интерпретац

ия 

полученной 

информации 

в контексте 

профессиональ

Определять 

задачи 

поиска 

информаци

и. 

Определять 

необходим

ые 

источник 

информации. 

Планировать 

процесс 

поиска. 

Структурирова

ть получаемую 

информаци

ю. 

Выделять 

наиболее 

значимое в 

перечне 

информаци

и. 

Оценивать 

практическ

ую 

значимость 

результатов 

поиска. 

Оформля

ть 

результа

Номенклатура 

информационн

ых источников, 

применяемых в профессиональной 

деятельности. 

Приемы 

 структ

у ирования

 инфор

ма ции. 

Формат   оформле 

ния результатов 

поиска информа 

ции. 



  

но й 

деятельности. 

ты 

поиска. 

ОК 
03 

Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональн

ое и личностное 

развитие. 

Использован

ие 

актуальной 

нормативно 

– правовой 

документации 

по профессии. 

Применение 

современной 

научной 

профессиональ

но й 

терминологии. 

Определят

ь 

актуальнос

ть 

нормативн

о- 

документации в 

профессиональ

но й 

деятельности. 

Выстраивать 

тра- ектории 

професси 

онального и 

лич- ностного 

разви- тия. 

Содержание 

актуальной 

норма тивно – 

правовой 

документации. 

Современная на 

учная и 

профессио 

нальная термино 

логия. 

Возможные 

тра- ектории 

профес- 

сионального 

раз- 

  Определение 

траектории 

профессиональн

ог о развития и 

самообразования 

 вития и 

самообра 

зования. 

ОК 
04 

Работать в 

коллективе 

и команде, 

эффективн

о 

взаимодействова

ть с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Участие в 
деловом 

общении для 

эффективного 

решения 

деловых задач. 

Планирование 

профессиональ

но й 

деятельности. 

Организовыва

ть работу 

коллектива и 

команды. 

Взаимодействов

ат ь с коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Психолог

ия 

коллектив

а. 

Психолог

ия 

личности. 

Основы 

проектной 

деятельности. 

ОК 
05 

Осуществля

ть устную и 

письменную 

коммуникацию 

на 

государственно

м языке с 

учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Грамотно 

устно и 

письменно 

излагать свои 

мысли по 

профессиональ

но й тематике 

на 

государственн

ом языке. 

Проявление 

толерантност

и в рабочем 

коллективе. 

Излагать свои 

мысли на 

государственн

ом языке. 

Оформля

ть 

документ

ы. 

Особеннос

ти 

социально

го 

культурног

о 

контекста. 

Правила 

оформлен

ия 

документо

в. 



  

ОК 
06 

Проявлять 

гражданско 

– 

патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческ

их ценностей 

Понимание 

значимости 

своей 

профессии. 

Демонстрация 

поведения на 

основе 

общечеловеческ

их ценностей. 

Описывать 

значимость 

своей 

профессии. 

Презентовать 

структуру 

профессиональ

но й 

деятельности по 

профессии. 

Сущность 

гражданско 

– 

патриотическ

ой позиции. 

Общечеловеческ

ие ценности. 

Правила поведения 

в ходе выполнения 

профессиональной 

деятельности. 

ОК 
07 

Содействова

ть сохранению 

окружающей 

среды, 

ресурсосбереже

ни ю, 

эффективно 

воздействовать 

в чрезвычайных 

ситуациях. 

Соблюдение 

правил 

экологическ

ой 

безопасности 

при проведении 

профессиональ

но й 

деятельности 

Обеспечивать 

ресурсосбереже

ни е на рабочем 

месте 

Соблюдать 

нормы 

экологической 

безопасности. 

Определять 

направления 

ресурсосбереже

ни я в рамках 

профессиональн

о й 

деятельности по 

профессии. 

Эффектив

но 

применять 

правила 

поведения 

в 

чрезвычайн

ых 

ситуациях. 

Правила экологи 

ческой безопас- 

ности при 

ведении 

профессиональн

ой деятельности. 

Основные 

ресурсы, 

задействован ные 

в 

профессионально

й деятельности. 

Пути обеспечения 

ресурсосбережени

я. Знать правила 

поведения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

ОК 
09 

Использовать 
информационные 
технологии в 
профессиональной 
деятельности. 

Применение 
средств 
информатизации 
и информа 
ционных 
техноло- гий для 
реализа- ции 
профессио- 
нальной деятель- 
ности. 

Применять сред 
ства 
информацион 

ных технологий 

для решения 

про 

фессиональн

ых задач. 
Использовать 
современное 
программное 
обеспечение 

Современные 
средства 

и 

устройст

ва 
информатизации, 
порядок их 
применения и 
программное 
обеспечение в 
профессиональной 
деятельности. 

ОК 
10 

Пользоваться 

профессиональн

ой 

документацией 

на 

государственном 

и иностранном 
языке. 

Применение 

профессиональ

но й 

деятельности в 

нормативных и 

учетно – 

отчетных 

документов на 

государственно

Грамотно 

исполь зовать 

норматив ную 

и оформлять 

учетно- 

отчетную 

документацию 
для решения 
профессиональн

Виды учетно 

– отчетной 
документации, 
используемой в 
профессиональной 
деятельности 



  

м и 

иностранном 
языке. 

ы х задач. 

ОК1
1 

Планировать 

предпринимательс 

кую деятельность 

в 

профессиональной 

сфере. 

Определение 

инвестиционной 

привлекательнос

т и 

коммерческих 

идей в рамках 

профессиональн

о й деятельности. 

Составление 

бизнес – плана. 

Умение 

презентовать 

бизнес – идею. 

Определение 

источников 

финансирования. 

Грамотный 

выбор 

кредитных 

продуктов для 

открытия дела. 

Выявлять 

достоинства и 

недостатки 

коммерческой 

идеи. 

Презентовать 

идеи открытия 

собственного 

дела в 

профессиональн

ой деятельности. 

Оформлять 

бизнес- план. 

Рассчитывать 

размеры выплат 

по кредитам. 

Основы 

предпринимательск

о й деятельности. 

Основы 

финансовой 

грамотности. 

Правила разработки 

бизнес – планов. 

Порядок 

выстраиваня 

презентации. Виды 

кредитных 

банковских 

продуктов. 



  

3.Профессиональные компетенции 

 

Код Наименован
ие 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

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

 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 

ПМ.02 Приготовление, оформление и подготовка к

 реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 
ассортимента 

ПК 2.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы 
для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий,

 закусок разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями 

и регламентами 

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

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

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих 
соусов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, 
макаронных изделий разнообразного ассортимента 

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

ПК.2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК.2.8. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 
птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента 



  

ПМ.03 Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 
соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

Код Наименование 

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

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

разнообразного ассортимента 

ПК.3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к
 реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 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 подготовку
 к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

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

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

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

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

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к

 реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного 
ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование,
 инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 



  

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование,
 инвентарь, 
кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

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

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

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

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

1.1. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
 

максимальной учебной нагрузки обучающегося – 38 часов, в том 

числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 36 часов; 

консультация - 1 час 

промежуточная аттестация –дифференцированный зачет-1 час. 



  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3. 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной 

работы 

Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 38 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

Лабораторные занятия 28 

Теоретическое обучение 8 

консультации 1 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 
зачета 

1 



  

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП 11. Кухни народов мира 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 
Объем 

часов 

1
. 

2. 3
. 

 

Введение Содержание учебного материала 

Роль традиций национальной кухни в развитии культуры народов 

Питание народа, его кухня - важнейшая часть человеческого быта и национальной культуры. 

Искусство приготовления пищи - как древнейшая область человеческой деятельности. 

Формирование гастрономических привычек, пристрастий и характерных особенностей 

национальной кухни народов. Основные факторы, формирующие основу национальной 

кухни: 

- экономические особенности страны; 

- географическое расположение и климатические условия страны; 

- исторические причины; 

- религиозные и старинные обычаи; 

- этногенез; 

- набор исходных продуктов и их сочетание; 

- характерные способы, приемы и сочетания кулинарной 

обработки продуктов; 

- использование специй, приправ, соусов; 

- режимы питания. 

Основы технологии приготовления кулинарной продукции 

Понятие кулинарной продукции и ее классификация. Качество кулинарной продукции. 

Термины и определения: блюдо (заказное, фирменное, банкетное), гарнир, соус. 

Классификация и характеристика способов кулинарной обработки пищевых продуктов. 

Способы кулинарной обработки продуктов, характерные для приготовления блюд 

различных кухонь мира. Современные тенденции мировой кулинарной практики в 

приготовлении и оформлении блюд различных кухонь. 

 

 

Раздел 1. Характерные черты и особенности национальной кухни славянских народов стран СНГ. 



  

Тема 1.1. 
Характерные черты 

и особенности 
русской 
кухни 

Содержание учебного материала 

Характерные черты и особенности русской кухни. Христианские праздники и ритуальные 
блюда в русской национальной кухне. Характеристика сырья, приемов кулинарной 
обработки, ассортимент традиционных блюд кухни России: щи, солянки, кулеш, окрошка. 
Особенности приготовление салатов, закусок и изделий из теста русский салат, заливное из 
рябчика, 
осетрина в рассоле, гусь с яблоками, гурьевская каша, Пожарские котлеты, сибирские 

пельмени 

 

 

1 

Характерные черты и особенности русской кухни 
Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

1 

 

2-3 

Лабораторное занятие № 1 по теме: Приготовление традиционных блюд русской 

кухни 
2 

Тема 1.2. 

Характерные черты 
и особенности 

украинской кухни 

Содержание учебного материала 

Этническая характеристика украинской кухни. Особенности приготовления борщей с 
галушками, котлеты по-киевски, пампушки с чесноком, вергуны, соложеники, вареники. 

 

 Этническая характеристика украинской кухни. Ассортимент, технология и подача 
традиционных блюд 

1 

 Лабораторное занятие № 2 по теме: Приготовление традиционных блюд 

украинской кухни 
2 

Тема 1.3. 

Характерные черты 
и особенности 

белорусской кухни 

 Содержание учебного материала 

Самобытные белорусские национальные блюда. Особенности приготовления блюд из 

картофеля (бабка, драники, клёцки, хворост) из мяса (тушеное с овощами, грибами, 
битки по- белорусски, мачанка). 

 

7 обытные белорусские национальные блюда 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 
1 

8-9 Лабораторное занятие № 3 по теме: Приготовление традиционных блюд 

белорусской кухни 
2 

Раздел 2. Традиционная и современная кавказская национальная кухня 
 

Тема 2.1. 
Кавказская 

национальная кухня 

Содержание учебного материала 

Традиционная и современная кавказская национальная кухня. Характеристика сырья, 
приемов кулинарной обработки, ассортимента блюд грузинской, армянской, азербайджанской 

кухни. Технология праздничных блюд и особенности их подачи. 

 

 10 Традиционная и современная кавказская национальная кухня 

Грузинская национальная кухня 

Армянская национальная кухня Азербайджанская национальная кухня 

1 

4 

5-6 



  

 11-

12 

Лабораторное занятие № 4 по теме: Приготовление традиционных блюд 

кавказской кухни. 
2 

Раздел 3. Кухня прибалтийских народов 
 

Тема 3.1 Кухня 
прибалтийских народов 

Содержание учебного материала 

Кухня прибалтийских народов. Традиционные источники сырья, особенности его 

кулинарной обработки, ассортимент, технология блюд латвийской, литовской, эстонской 

кухни. Правила подачи блюд. 
Особенности оформления и подачи блюд, праздничных блюд 

 

13 Кухня прибалтийских народов. 

Латвийская национальная 

кухня Литовская национальная 

кухня Эстонская национальная 

кухня 

1 

14-

15 

Лабораторное занятие № 5 по теме: Приготовление традиционных блюд 

прибалтийской кухни. 

2 

Раздел 4. Традиции национальной казахской кухни  

Тема 4.1 Традиции 

национальной 

казахской кухни 

Содержание учебного материала 

Традиции национальной казахской кухни. Ассортимент и технология основных групп 

блюд. Характеристика основных видов сырья. Виды национальной посуды. Меню, 

сервировка, технология блюд праздничных дастарханов. Особенности подачи блюд 

 

16 Традиции национальной казахской кухни. 
Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

1 

17-

18 

Лабораторное занятие № 6 по теме: Приготовление традиционных блюд 

казахской национальной кухни 

2 

Раздел 5. Кухня народов Средней Азии.  

Тема 5.1 Кухня 

народов Средней Азии 

Содержание учебного материала 

Кухня народов Средней Азии. Связь религиозных традиций и питания. Особенности 

кулинарной обработки пищевого сырья. Ассортимент и технология блюд киргизской, 

узбекской, таджикской, туркменской кухни. Технология первых, вторых блюд из мяса, 

мучных 
блюд и изделий. Приготовление напитков и особенности их подачи. 

 



  

19 Традиции национальной киргизской кухни 

Традиции национальной узбекской кухни 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд узбекской кухни 

1 

20-
21 

Лабораторное занятие №7 по теме: Приготовление традиционных блюд 
узбекской и киргизской кухни 

2 

 

22 Традиции национальной таджикской кухни 

Традиции национальной туркменской кухни 
Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

1 

 

23 Лабораторное занятие № 8 по теме: Приготовление традиционных блюд 

таджикской и туркменской кухни 

1 

Раздел 6. Национальная японская кухня и ее своеобразие  

Тема 6.1  

Национальная японская 

кухня и ее своеобразие  

Содержание учебного материала 

Национальная японская кухня и ее своеобразие. Основные виды сырья и способы их 

кулинарной обработки. Особенности подбора рецептурных компонентов блюд. Ассортимент, 

технология и подача традиционных блюд. Виды национальной посуды, приборов, сервировка 

стола. 

 

 

24 Национальная японская кухня и ее своеобразие. 
Ассортимент, технология и подача традиционных 

блюд 

1 

 

25 Лабораторное занятие № 9 по теме: Приготовление традиционных блюд японской 

кухни 

1 

Раздел 7. Традиции китайской кухни  

Тема 7.1 Традиции 

китайской кухни 

Содержание учебного материала 

Традиции китайской кухни. Характеристика сырья, традиционные способы его 

обработки. 
Ассортимент продуктов, пряностей и приправ, используемых в китайской кухне. Особенности 
технологии национальных блюд, требования к их оформлению и подаче. 

 

26 Традиции китайской кухни 
Особенности технологии национальных блюд, требования к их оформлению и подаче 

1 

27 Лабораторное занятие №10 по теме: Приготовление традиционных блюд 

китайской кухни 
1 

Раздел 8. Особенности национальных кухонь народов стран Западной Европы  

Тема 8.1 Итальянская 

кухня 

 Содержание учебного материала 

Особенности национальных кухонь народов стран Западной Европы: Италии, 
Франции, Германии, Англии. Ассортимент блюд традиционной и современной кухни, 

 



  

технология их приготовления, дизайн и подача блюд. Факторы, оказавшие влияние на 
формирование итальянской кухни. Традиции и режим питания населения Италии. 

 Особенности итальянской кухни (завтрак с белым хлебом, равиолли, рагу, тушёная капуста 
с 
каперсами, маслинами и оливковым маслом, первые блюда состоящие из мяса, шпината, 

пастернаков, пицца, соусы сыры, кофе и др. напитки) 

 

28 Особенности национальных кухонь народов стран Западной 

Европы Особенности итальянской кухни 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

1 

29 Лабораторное занятие №11 по теме: Приготовление традиционных блюд 

итальянской кухни 

1 

Тема 8.2 

Французская кухня 

Содержание учебного материала 

Французская кухня. Франция - основоположник Европейской кухни. Влияние 

французской кухни на кухни других стран. Традиции и особенности французской кухни. 

Широкое применение овощей – картофель, различные сорта лука (стручковая фасоль, 

шпинат, капуста, баклажаны, помидоры, сельдерей, спаржа, артишок, петрушка. 

Использование салатов для приготовления закусок, первых и вторых блюд, в качестве 

гарниров. Использование сыров для приготовления блюд (грюер, камамбер, рокфор и др.). 

Приготовление соусов (их насчитывается около свыше 3000) и их применение в 

приготовлении мясных блюд, салатов, холодных и горячих закусок. Омлеты с гарниром – 

ветчина, сыр, грибы, зелень, помидоры и д.р. Особенности приготовление популярных 

первых блюд: супы-пюре из лука-порея с картофелем, луковый суп, супы заправленные 

сыром. 
Оригинальные приёмы подачи пищи. 

 

30 Французская 

кухня Рецепты 

Прованса 

Ассортимент, технология и подача традиционных блюд 

1 

31 Лабораторное занятие №12 по теме: Приготовление традиционных блюд 

французской кухни 

1 



  

Тема 8.3 Немецкая кухня Содержание учебного материала 

Немецкая кухня. Традиции и режим питания, ассортимент используемых продуктов. 
Широкое использование колбас, сосисок для завтраков, первых и вторых блюд. 

Особенности приготовления блюд из мяса (берлинский шницель, шницель отбивной из 

окорока, свиные ножки с кислой капустой и горошком, мекленбергский рулет со 

шкварками). Особенности приготовления блюд из рыбы: рыба в масляном соусе, 

гамбургский суп из угря, 

кислый каббес. Особенности приготовления знаменитых немецких коврижек, дрезденские 

торты, тюрингские пироги, напитки. 

 

32 Лабораторное занятие №13 по теме: Приготовление традиционных блюд 

немецкой кухни 

1 

Тема 8.4 Кухня 

Великобритании 

Содержание учебного материала 

Кухня народов Великобритании: Английская, Шотландская и Ирландская кухни. 

Традиции, особенности и режим питания населения Великобритании. Технология и 

ассортимент кулинарной продукции. 

Кулинарная характеристика блюд английской кухни. Особенности приготовления пудингов 

(рождественский пудинг). Вустерский соус. 

Блюда русской кухни, рекомендуемые гостям из Великобритании. 

 

 

33 Лабораторное занятие №14 по теме: Приготовление традиционных блюд кухни 

Великобритании 

1 

Раздел 9. Кухни народов Индии  

Тема 9.1 Кухни 

народов Индии 

Традиции и режим питания народов Индии. Технология и ассортимент кулинарной продукции. 

Требования к качеству кулинарной продукции. Похлёбки из бобовых. 

Нимбу панч (лимонный напиток). Ласси (взбитое кокосовое молоко). Молочные сладости. 

 

34 Лабораторное занятие №15 по теме: Приготовление традиционных блюд индийской 
кухни 

1 

35 Консультация 1 

 36 Промежуточная аттестация – дифференцированный зачет  

Всего:   38 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому 

обеспечению 

 
Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

 

4. Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

 

5. Технические средства обучения: 

- ноутбук с лицензионным программным обеспечением, 

мультимедиапроектор, экран, презентационный материал 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 

дополнительной литературы. 

 

6. Основные источники: 

1. Н.А. Анфимова. «Кулинария», - М.; «Академия », 2019 

2. Козлова С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учеб. Пособие для нач. 

проф. образования. С.Н. Козлова, Е.Ю. Фединишина. – М.: 

издательский центр «Академия», 2000. 

3. Дубровская Н. И. Кулинария. Лабораторный практикум: учеб. Пособие 

для нач. проф. образования. Н.И. Дубровская.- 3-е.-М.: Издательский 

центр «Академия», 2021г 

7. Дополнительные источники: 

 

1. Иллюстрированная энциклопедия «кулинарные шедевры народов мира» в 

20-ти томах, Том 1. Испанская кухня. – М.: Издатель: Медиагруппа «Вся 

Россия», 2011. 

2. Русская кухня. – М.: ЭКСМО-Пресс, 2002. 
3. Салихов Ш.Г. Блюда узбекской кухни. – издательство ЦК компартии 

Узбекистана. Ташкент, 1991 

4. Советская кулинария по ГОСТу. Автор – составитель С.В. Пашков.- ООО 

«Издательство АСТ»,2015 

5. Кузнецова Л.С., Сиданова М.Ю. Технология приготовления мучных 

кондитерских изделий: Учебник для студ. учреждений сред. проф. 

образования.- М.: Мастерство; Высшая школа, 2001. 



  

8. Интернет – ресурсы 

1. http://receptmira.ru/ - рецепты народов мира 

2. http://krugozorro.com/kuxnya/kuxnya-velikobritanii-sochetanie-prostoty-i- 

izyskannosti.html 

3. http://www.langet.ru/html_rezept/belorus.html 
4. http://krugozorro.com/kuxnya/nacionalnaya-kuxnya-indii-osobennosti-i- 

tradicii.html - Национальная кухня Индии — особенности и традиции 

https://www.gastronom.ru/ - Сайт журнала «Гастроном» 

5. www.edu.ru – портал Российское образование. 

6. www.gastronom.ru Инфомационно- поисковая система Информационные, 

справочные, видео- и фотоматериалы о рецептурах и технологии приготовления 

блюд 

7. www.culina-russia.ru - Сайт Межрегиональной ассоциации кули- 

наров России 

8. www.millionmenu.ru Информационно- поисковая система На сайте представлена 

информация о технологии приготовления различных блюд, приведены рецептуры и 

фотоматериалы 

9. http://velia.su/category/povolzhe - Кулинарные сказки не только 

10. http://povary.ru/ Кулинарный портал 

 

11. https://webspoon.ru/receipt/golubcy-litovskie литовская кухня 

12.https://www.tvcook.ru/recipes/pizza/picca-po-italyanski.html итальянская 

кухня 

http://receptmira.ru/
http://krugozorro.com/kuxnya/kuxnya-velikobritanii-sochetanie-prostoty-i-izyskannosti.html
http://krugozorro.com/kuxnya/kuxnya-velikobritanii-sochetanie-prostoty-i-izyskannosti.html
http://www.langet.ru/html_rezept/belorus.html
http://krugozorro.com/kuxnya/nacionalnaya-kuxnya-indii-osobennosti-i-tradicii.html
http://krugozorro.com/kuxnya/nacionalnaya-kuxnya-indii-osobennosti-i-tradicii.html
https://www.gastronom.ru/
http://www.edu.ru/
http://www.gastronom.ru/
http://www.culina-russia.ru/
http://www.millionmenu.ru/
http://velia.su/category/povolzhe%20%20-
http://povary.ru/
https://webspoon.ru/receipt/golubcy-litovskie
https://www.tvcook.ru/recipes/pizza/picca-po-italyanski.html


  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения занятий и лабораторных работ, тестирования, а 

также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов 

обучения 

обучающийся должен уметь Оценка выполнения лабораторных занятий 

У.1- подбирать ассортимент 

кулинарной продукции в соответствии 

с основами 
рационального питания; 

У.2- составлять различные виды 

рационов с учетом особенностей 

национальной кухни, 

религиозных 
традиций; 

У.3- приготовить блюда, напитки, 

кулинарные и кондитерские 

изделия национальной кухни в 

рамках данной 
программы. 

У .4- подбирать ассортимент блюд и 

напитков. Оформлять и подавать 

блюда в соответствии с 

национальными 
традициями. 

Обучающийся должен знать:  

З.1- основные факторы, формирующие 
основу национальной кухни; 

 

 

 

 

 

Текущий контроль в форме оценки 

устных ответов,

 проверки 

индивидуальных заданий, проверки 

домашней работы. 

 

Итоговый контроль в форме 

дифференцированного зачета 

З.2- роль питания в обеспечении 
жизнедеятельности человека; 

З.3- основные положения рационального 
питания; 

З.4 - значение основных пищевых 
веществ; 

З.5 - положения нетрадиционных систем 
питания; 

З.6- классификацию кулинарной 
продукции и основные способы 

ее приготовления; 

З.7 - основные положения технологии 

приготовления, оформления и подачи 
блюд 

З.8 - особенности национальной кухни 
народов стран. 



  

З.9 - особенности блюд и напитков, 
рекомендуемых туристам 

различных стран мира. 



 

 

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
 

 

 

 

№

 

п

/

п 

№ 

пункта 

рабочей 

програм

мы 

Дата 

внесени

я 

изменен

ий и 

дополнени

й 

До 

внесени

я 

изменен

ий и 

дополнени

й 

После 

изменени

й и 

дополнен

ий 

Дата и № 

протокола 

рассмотрен

ия цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрен

ия 

методическ

им советом/ 

педагогическ

им советом 
       

 

 

*лист изменений и дополнений, внесённых в рабочую программу, располагается 

на отдельном листе (с новой страницы) 

  



 

 

Приложение 

к ПООП по профессии 

 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

ОП.15 Рисование и лепка 

 

 

Профессия: 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

Квалификации: 

Повар, кондитер 

 

 

Форма обучения 

очная 

 

 

Срок обучения 

3 года 10 месяцев 

  



 

 

  



 

 

 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 
Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в 

со- ответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: программа 

учебной дисциплины относится к общепрофессиональному циклу. 

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины: 
Код ОК Умения Знания 

ОК 01-03, 
09 

ПК 5.3-5.5 

 выполнять упражнения по рисова- 

нию; 

 рисовать различного вида орнамент; 

 рисовать с натуры предметы геомет- 

рической формы; 

 рисовать с натуры предметы домаш- 

него обихода; 

 рисовать фрукты и овощи; 

 рисовать с натуры пирожные и торты 

различной формы; 

 рисовать торты различной конфигу- 

рации, используя выразительные 

средства композиции; 

 выполнять лепку фруктов, овощей, 

цветов и растительного орнамента; 

 выполнять лепку макетов тортов, ис- 

пользуя законы композиции; 

 технику рисунка и ее многооб- 

разие 

 технику выполнения рисунка с 

натуры; 

 технику выполнения рисунка с 

натуры пирожных и тортов; 

 композицию в рисунке, последо- 

вательность работы над рисун- 

ком; 

 законы композиции, вырази- 

тельные средства композиции; 

 композиция тортов; 

 технику лепки элементов укра- 

шения для тортов; 

 технику лепки макетов различ- 

ной формы. 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем часов 

Суммарная учебная нагрузка во взаимодействии с преподавателем 36 

Объем образовательной программы 42 

теоретические занятия 9 

практические занятия 27 

Промежуточная аттестация проводится в форме - зачета 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименован
ие разделов 
и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 
обучающихся 

Объ
ем 
час
ов 

Осваиваем
ые 
элемент
ы 

компетенци
й 

   

Тема 1. Основы 
ри- сования 

Содержание учебного материала  ОК 01-03, 09 
ПК 5.3-5.5 Техника рисунка и ее многообразие. Материалы для рисования 1 

Техника нанесения различных линий. Орнамент и его виды 1 

Тематика практических занятий  

Рисование композиционно-замкнутого орнамента 2 

Выполнение упражнения по рисованию: (прямые вертикальные, горизонтальные, криволиней- 

ные линии) 
2 

Рисование ленточного и сетчатого орнамента. 2 

Тема 2. Рисунок 
с натуры 

Содержание учебного материала  ОК 01-03, 09 
ПК 5.3-5.5 Последовательность работы над рисунком с натуры. Подготовка к рисованию с натуры. Компози- 

ция в рисунке, последовательность работы над рисунком. 
1 

Понятие о светотени. Стадии рисования. Понятие о цвете и его психологическое воздействие. Гра- 

дации светотени. Значение цвета в кондитерском производстве. 
1 

Тематика практических занятий  

Рисование с натуры геометрических фигур и предметов геометрической формы. 2 

Рисование с натуры предметов домашнего обихода. 2 

Рисование фруктов и овощей. 2 

Рисование с натуры пирожные и торты различной форма. Законы композиции. 2 

Тема 3. 
Компози- ция 
тортов. Рисо- 
вание кондитер- 
ских изделий 

Содержание учебного материала  ОК 01-03, 09 
ПК 5.3-5.5 Выразительные средства композиции. Композиция тортов различной формы. Современные 

направления в оформление тортов. Виды отделочных полуфабрикатов. Инструменты и приспо- 

собления для оформления тортов. 

2 

Тематика практических занятий  

Выполнение рисунка тортов и пирожных различных форм, используя выразительные средства 

композиции 
4 

Тема 4. Лепка Содержание учебного материала  ОК 01-03, 09 



 

Содержание и задачи лепки. Инструменты и материалы для лепки. Техника лепки элементов 

украшения для тортов. 
3 

ПК 5.3-5.5 

Тематика практических занятий  

 Техника лепки и ее многообразие. Рисование эскизов. Последовательность лепки растительного 

орнамента, овощей. Последовательность лепки цветов. 
4 

 

Техника лепки объемных фигур. Рисование эскиза. Последовательность лепки объемных фигур. 

Лепка объемных фигур. ЗАЧЕТ. 
5 

Всего: 36  



  

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрено наличие 

специальных помещений: кабинет «Рисунок и лепка», оснащенный оборудованием: доской 

учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу обучающихся); 

техническими средствами обучения: ноутбуком, телевизором; муляжи, натуральные образцы 

продукции. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд имеет печатные и/или электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

3.2.1. Основная литература: 

1. Шембель, А.Ф. Рисование и лепка для кондитеров: учебник. – М.:Академия,2000 

2. Рисунок и живопись. Учебное пособие. /Ю.М. Кирцер. - М.: Высшая школа, 2021 

3.2.2. Интернет ресурсы 
1. Рисование и лепка кондитерских изделий. Режим 

доступа - http://booksee.org/book/760484 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения 
Критерии 

оценки 
Формы и методы оценки 

 выполнять упражнения по 

рисованию; 

 рисовать различного вида орнамент; 

 рисовать с натуры предметы 

геометрической формы; 

 рисовать с натуры предметы 

домашнего оби- хода; 

 рисовать фрукты и овощи; 

 рисовать с натуры пирожные и 

торты различ- ной формы; 

 рисовать торты различной 

конфигурации, ис- пользуя 

выразительные средства 

композиции; 

 выполнять лепку фруктов, 

овощей, цветов и растительного 

орнамента; 

 выполнять лепку макетов 

тортов, используя законы 

композиции; 

Адекватнос

ть 

результатов 

по- 

ставленным 

це- лям 

Экспертная оценка 

результатов деятельности 

обучающегося при 

выполнении 

практических работ 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцированного 

зачета в виде 

практической работы 

 технику лепки макетов различной 

формы. 

 технику рисунка и ее многообразие 

 технику выполнения рисунка с 

натуры; 

 технику выполнения рисунка с 

натуры пи- рожных и тортов; 

 композицию в рисунке, 

последовательность работы над 
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рисунком; 

 законы композиции, 

выразительные средства 

композиции; 

 композиция тортов; 

 технику лепки элементов украшения 

для тор- тов; 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ФИНАНСОВАЯ ГРАМОТНОСТЬ И ОСНОВЫ ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной дисциплины «Финансовая грамотность и основы 

предпринимательской деятельности» является частью основной профессиональной 

образовательной программы по профессии СПО: "Повар, кондитер". 
 

1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной 
образовательной программы: учебная дисциплина «Финансовая грамотность и основы 

предпринимательской деятельности» относится к дополнительному профессиональному 
блоку. Часы на данную дисциплину выделены из вариативной части ОПОП. 

 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 

Цели учебной дисциплины: 
 приобретение знаний о существующих в России финансовых институтах и финансовых 

продуктах, а также о способах получения информации об этих продуктах и институтах из 

различных источников; 

 развитие умения использовать полученную информацию в процессе принятия решений 

о сохранении и накоплении денежных средств, при оценке финансовых рисков, при 
сравнении преимуществ и недостатков различных финансовых услуг в процессе выбора; 

 формирование знаний о таких способах повышения благосостояния, как 
инвестирование денежных средств, использование пенсионных фондов, создание 

собственного бизнеса. 

Освоение содержания учебной дисциплины «Финансовая грамотность и 

основы предпринимательской деятельности» обеспечивает достижение 

обучающимися 
 

К
о
д

 

к
о
м

п
ет

ен
ц

и
и

 Формулиров

ка 

компетенции 

Знания, умения 

ОК 

01 

Выбирать способы 

решения

 зад

ач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, 

необходимую для решения задачи и/или проблемы; 

составить план действия; определить необходимые 

ресурсы; владеть актуальными методами работы в 

профессиональной и смежных сферах; реализовать 

составленный план; оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с помощью 

наставника) 

следующих результатов: 



  

  Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; 

основные источники информации и ресурсы для решения 

задач и проблем в профессиональном и/или социальном 

контексте. алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных областях; методы работы 

в профессиональной и смежных сферах; структуру плана 

для решения задач; порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности. 

ОК 

02 

Осуществлять 

поиск, анализ и 

интерпретац

ию 

информации, 

необходимой

 д

ля 

выполнения

 зад

ач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать 

получаемую информацию; выделять наиболее значимое в 

перечне информации; оценивать практическую 

значимость результатов поиска; оформлять результаты 

поиска 

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; 

приемы структурирования информации; формат 

оформления результатов поиска информации 

ОК 

03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие. Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории 

профессионального развития и самообразования 

ОК 

04 

Работать в 

коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, 

клиентами в ходе профессиональной деятельности. 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 

05 

Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию

 

на государственном 

языке с

 учетом 

особенностей 

социального  и культурного контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

ОК 

06 

Проявлят

ь 

гражданс

Умения: описывать значимость своей

 профессии; применять стандарты 

антикоррупционного поведения 



  

ко- 

 патриотическу

ю позицию, 

демонстрирова

ть осознанное 

поведение на 

основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, 

применять 

стандарты 

антикоррупционног

о поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих

 ценностей;

 значимость 

профессиональной деятельности по профессии; 

стандарты антикоррупционного поведения и 

последствия его нарушения 

Знания: правила экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; основные 

ресурсы, задействованные в профессиональной 

деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска 

физического здоровья для профессии; средства 

профилактики перенапряжения. 

ОК 

09 

Использовать 

информационн

ые 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и 

программное обеспечение в профессиональной 

деятельности. 

Знания: правила построения простых и сложных 

предложений на профессиональные темы; основные 

общеупотребительные  глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности;  особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности 

ОК 

11 

Использовать 

знания по 

финансовой 

грамотности, 

планировать 

предпринимательск

у ю деятельность в 

профессиональной 

сфере 

Умения: выявлять достоинства и недостатки 

коммерческой идеи; презентовать идеи открытия 

собственного дела в профессиональной деятельности; 

оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат 

по процентным ставкам кредитования; 

определять инвестиционную привлекательность 

коммерческих идей в рамках профессиональной 

деятельности; презентовать бизнес-идею; определять 

источники финансирования 

Знание: основы предпринимательской деятельности; 

основы финансовой грамотности; правила разработки 

бизнес-планов; 

порядок выстраивания презентации; кредитные 

банковские продукты 



  

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы учебной 
дисциплины: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часа, в том числе: 

 обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной 

работы 

Объем 

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 36 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 36 

в том числе:  

практические занятия 26 

контрольные работы 

Текущий контроль 



 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Основы финансовой грамотности» 
 

Наименование 

разделов и 

тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) 
(если предусмотрены) 

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. 

Основы финансовой 

грамотности. 

  

Тема 1.1. 
Банковская система 

России. 

Содержание учебного материала  

1
. 

Банковская система России. 1 

Текущие счета и дебетовые карты. 

2
. 

Сберегательные вклады. 1 

Кредиты. Услуги банков. 

Практические занятия  

1
. 

Решение задач. 2 

Практическая работы  

1
. 

Практическая работа № 1 «Банки». 2 

Тема 1.2. 
Фондовый рынок. 

Содержание учебного материала  

1

. 

Риск и доходность. 2 

Облигации. Акции. 

2
. 

Фондовая биржа. Рынок FOREX.  

Тема 1.3. 
Страхование. 

Содержание учебного материала  

1
. 

Страхование имущества. 2 

2
. 

Страхование здоровья и жизни. 

Практические занятия  

1
. 

«Страхование». 2 

Тема 1.4. 

Налоги. 

Содержание учебного материала  

1
. 

Налоги. Налоговая декларация. 2 



 

Тема 1.5. 

Пенсионное 
страхование. 

Содержание учебного материала  

1
. 

Обязательное и добровольное пенсионное страхование. 1 

Тема 1.6. 
Финансовые 

механизмы работы 

фирмы. 

Содержание учебного материала  

1

. 

Взаимоотношения работодателя и сотрудников. 
Эффективность компании, банкротство и безработица. 

1 

Тема 1.7. Содержание учебного материала  

Бизнес и основы 

предпринимательск

ой 

деятельности 

1
. 

Успех организации. Бизнес. Предпринимательская деятельность. 2 

2
. 

Теоретические основы бизнеса. 4 

Практические занятия  

1
. 

Решение задач. 2 

2
. 

Оформление пакета документов для открытия ИП, регистрация самозанятых граждан. 4 

3
. 

Документооборот в индивидуальном предпринимательстве. 2 

Тема 1.8. 
Финансовые риски. 

Содержание учебного материала  

1
. 

Контроль рисков собственных сбережений. 2 

2
. 

Экономические кризисы. 

3
. 

Финансовое мошенничество. 

Практические занятия  

1
. 

Описание и анализ одного из экономических кризисов по предложенной ситуации. 4 

  36 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Материально-техническое обеспечение дисциплины 
 

Для реализации программы дисциплины имеется учебный кабинет экономики. 

 

9. Оборудование учебного кабинета: 
- рабочее место преподавателя; 
- посадочные места по количеству обучающихся; 

 

10. Технические средства обучения: 

- мультимедийный проектор; 

- ноутбук; 

- экран; 

- аудиовизуальные средства – схемы и рисунки к лекциям в виде слайдов и электронных 

презентаций; 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной 

литературы 

 

Основные источники: 

 
1. Абаев А. Л. Исследование поведения потребителей финансовых услуг: ответственное 

отношение к получению кредита / А. Л. Абаев, Л. А. Корчагова // Практический 

маркетинг. - 2019. - № 9. - С. 19-24. 

 
2. Архипов А. П. О востребованности страхования в обществе / А. П. Архипов, Е. В. 

Коломин // Страховое дело. - 2019. - № 2. 

 
 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ

 УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также 

выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные 

знания) 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов 

обучения 

Освоение содержания учебной 

дисциплины обеспечивает достижение 

обучающимися следующих результатов: 

личностных: 

гражданская позиция активного и 

Устный опрос, экспертное наблюдение в 

ходе практических работ; отчеты по 

практическим работам; письменный 

опрос; тестирование; оценка выполнения 

внеаудиторной самостоятельной работы. 



  

ответственного члена российского 

общества, осознающего как своё право 

на получение банковского вклада в 

размере страхового лимита, так и свою 

обязанность возвращать кредиты; 

владение навыками сотрудничества со 

сверстниками и взрослыми в 

образовательной, учебно- 

исследовательской деятельности и 

жизни семьи; 

ответственное отношение к семье - 

стремление к повышению её 

благосостояния путём правильного 

использования услуг финансовых 

организаций и осознанного неприятия 

рисков, связанных с получением этих 

услуг; 

понимание устройства банковской 

системы в России, её значимости для 

каждого человека; 

осознание того, что вступление в 

отношения с банком должно 

осуществляться не спонтанно, под 

воздействием рекламы, а по 

действительной необходимости и со 

знанием способов взаимодействия; 

понимание сути банковских вкладов и 

зависимости доходности от многих 

условий; 

понимание необходимости оценки своего 

финансового состояния и возможностей 

при взятии кредита как 

дополнительного финансового 

обязательства; 

понимание сути кредита и основных 

условий кредитования; 

понимание того, к чему может 

привести неисполнение своих 

кредитных обязательств и как 

уменьшить риски; 

осознанное неприятие рисков, связанных 

с игрой на рынке FOREX; 

осознание того, что деньги могут 

работать и приносить доход; 

понимание возможной доходности и 

рискованности осуществления операций 

на фондовом рынке; 

готовность к образованию, в том числе

 самообразованию, при 

осуществлении каких - либо операций на 

фондовом рынке; 

осознание того, что инвестирование 

средств в фондовый рынок требует 

 



  

серьёзной работы и анализа, а также 

постоянного внимания, чтобы вовремя 

уловить важные изменения; 

понимание того, что инвестиционные 

риски выше, чем риски по банковским 

вкладам; 

гражданская позиция 

ответственного члена российского 

общества, осознающего свои права на 

получение налоговых вычетов и 

обязанность платить налоги, 

уважающего закон и правопорядок; 

нравственное сознание и поведение в 

отношении уплаты налогов, основанное 

на понимании того, на что идут налоги 

в государстве; 

ответственное отношение к семье, 

связанное с пониманием 

необходимости своевременной уплаты 

налогов и осознанным неприятием 

рисков, связанных с их неуплатой; 

гражданская позиция активного и 

ответственного члена российского 

общества, осознающего как своё право 

на получение пенсии, так и обязанность 

получать не «серую», а официальную 

зарплату; 

бережное, ответственное и 

компетентное отношение к своему 

здоровью посредством инвестирования в 

него денежных средств, в том числе с 

использованием такой услуги, как 

добровольное медицинское 

страхование; 

готовность к самостоятельной, 

творческой и ответственной 

деятельности по нахождению способов 

увеличения своей будущей пенсии; 

осознание того, что нужно не только 

полагаться на государственную 

пенсионную систему, но и создавать 

свои программы накопления средств на 

старость, в том числе используя 

страхование жизни; 

понимание существования рисков в 

окружающем мире и возможности их 

снижения через систему страхования; 

осознание того, что человек может сам 

повлиять на своё будущее; 

осознанный выбор будущей профессии и 

возможностей реализации собственных 

жизненных планов; отношение к 

профессиональной деятельности как 



  

возможности участия в решении 

личных и общественных проблем; 

гражданская позиция активного и 

ответственного члена российского 

общества, осознающего права и 

обязанности наёмного работника, 

уважающего закон и правопорядок 

обладающего чувством собственного   

достоинства; 

 готовность и способность к 

образованию, в том числе 

самообразованию, на 

протяжении всей жизни; 

сознательное отношение к 

непрерывному образованию как 

условию успешной 

профессиональной деятельности 

и роста личных доходов; 

 владение этикой трудовых 

отношений; 

 понимание роли финансового 

менеджмента в условиях 

современной российской 

экономики и важности ведения 

правильной бухгалтерии фирмы; 

 понимание причин банкротства 

фирм для осознанного принятия 

решения о дальнейшем 

сотрудничестве с данной 

фирмой; 

 понимание роли профсоюзов в 

улучшении положения наёмных 

работников и связи 

деятельности профсоюзов с 

безработицей; 

 владение навыками 

сотрудничества со сверстниками 

и взрослыми при реализации 

групповых проектов; 

 способность к творческой и 

ответственной деятельности 

при разработке бизнес-планов; 

 ответственное отношение к 

семье, выражающееся в

 понимании рискованности 

занятия бизнесом и 

возможности потерпеть 

неудачу; 

 осознанный выбор будущей 

профессии и возможностей 

реализации собственных 

жизненных планов через 

понимание сложности и 



  

ответственности занятия 

бизнесом; 

 гражданская позиция члена 

российского общества, 

осознающего не только свои 

права, но и ответственность 

перед другими людьми за 

возможное непредумышленное 

нанесение им материального 

ущерба через страхование 

гражданской ответственности; 

 готовность к труду и 

образованию, в том числе 

самообразованию, на 

протяжении всей жизни как 

условию успешной

 предпринимательской 

деятельности; 

 осознание необходимости 

продуманного начала своей бизнес 

- деятельности; 

 гражданская позиция 

ответственного члена 

российского общества, 

уважающего закон и не 

поддающегося на уловки 

финансовых мошенников; 

 ответственное отношение к 

своей семье, основанное на 

понимании наличия финансовых 

рисков в современной

 экономике и 

необходимости иметь 

финансовую подушку 

безопасности на случай 

чрезвычайных жизненных 

ситуаций; 

 понимание необходимости быть 

осторожным в финансовой 

сфере, проверять поступающую 

информацию из различных 

источников (из рекламы, от 

граждан, из учреждений); 

 осознание того, что деньги 

необходимо хранить в надёжном 

месте; 

 понимание того, как строятся 

финансовые пирамиды и как не 

попасться на предложения их 

организаторов; 

 метапредметных: 

 организовывать собственную 

деятельность, выбирать 



  

типовые методы и способы 

выполнения профессиональных 

задач, оценивать их 

эффективность и качество; 

 принимать решения в 

стандартных и нестандартных 

ситуациях и нести за них 

ответственность; 

 осуществлять поиск и 

использование 

 информации, необходимой 

для эффективного выполнения 

профессиональных задач, 

профессионального и 

личностного развития; 

 использовать информационно- 

коммуникационные технологии в 

профессиональной 

деятельности; 

 работать в коллективе и 

команде, эффективно общаться с 

коллегами, руководством, 

потребителями; 

 брать на себя ответственность 

за работу членов команды 

(подчинённых), результат 

выполнения заданий; 

 самостоятельно определять 

задачи профессионального и 

личностного развития,

 заниматься 

самообразованием,

 осознанно 

планировать повышение 

квалификации; 

 пользоваться

 разнообразными 

финансовыми  услугами, 

предоставляемыми банками, для 

повышения своего 

благосостояния; 

 оценивать надёжность банка; 

 сравнивать условия по вкладам 

для выбора наиболее 

оптимального варианта для 

решения своих финансовых задач; 

 оценивать необходимость 

использования кредитов для 

решения своих финансовых 

проблем и проблем семьи и 

связанные с этим риски; 

 оценивать необходимость 

приобретения жилья в ипотеку и 



  

выбирать подходящий вариант; 

 принимать решение о 

необходимости 

 инвестирования денежных 

средств тем или иным способом; 

 соотносить доходность и риск 

при размещении сбережений в 

банках и паевых инвестиционных 

фондах (ПИФах); 

 различать средства граждан в 

банках, которые застрахованы 

Системой страхования вкладов 

(ССВ), от тех средств, которые 

не застрахованы ССВ; 

 учитывать сумму страхового 

лимита при размещении 

денежных средств на банковских 

депозитах; 

 обращаться за страховым 

возмещением по вкладу или 

текущему счёту, если у их банка 

отозвали лицензию; 

 пользоваться своими 

банковскими картами по всему 

миру; 

 не путать дебетовую карту с 

кредитной; 

 использовать банковскую карту 

для оплаты в торговых точках; 

 использовать банковскую карту 

для оплаты покупок в 

Интернете; 

 пользоваться банкоматами; 

 различать вклад с 

капитализацией процентов и 

вклад без капитализации 

процентов; 

 рассчитывать ожидаемый доход 

от размещения сберегательного 

вклада без капитализации и с 

капитализацией процентов; 

 делать выбор между различными 

видами сберегательных вкладов; 

 определиться со сроком вклада; 

 выбирать, в какой валюте 

хранить деньги; 

 правильно выбирать банк для 

размещения сберегательного 

вклада; 

 в случае необходимости 

внимательно читать договор с 

банком; 

 оценивать целесообразность и 



  

реальность взятия кредита; 

 рассчитывать размер 

ежемесячной выплаты по 

кредиту; 

 определить, во сколько 

обойдётся кредит и может ли 

семья его себе позволить; 

 оценивать отношение между 

расходами и использованием 

кредитной ответственности; 

 различать банковский кредит и 

микрокредит; 

 соотносить вид кредита с его 

целью; 

 пользоваться рефинансированием 

ипотечного кредита; 

 отличать сберегательный 

сертификат от сберегательного 

вклада; 

 определять стоимость пая 

ПИФа при покупке и продаже; 

 определять, насколько 

рискованным является ПИФ; 

 пользоваться кредитной картой; 

 различать ситуации, когда 

стоит, а когда не стоит 

пользоваться кредитной картой; 

 получать необходимую 

информацию на официальных 

сайтах ЦБ, коммерческих банков 

и Агентства по страхованию 

вкладов; 

 находить и интерпретировать 

рейтинги банков; 

 при необходимости получать ряд 

финансовых консультаций разной 

степени точности и 

беспристрастности; 

 идентифицировать ту рекламу, 

которая может оказывать 

влияние на людей, чтобы 

заставить их купить банковские 

продукты; 

 оценивать необходимость 

осуществления операций с 

ценными бумагами в зависимости 

от жизненных обстоятельств и 

общеэкономической ситуации в 

стране; 

 выбирать наиболее оптимальный 

вариант инвестирования в 

конкретных экономических 

ситуациях; 



  

 оценивать степень риска 

конкретного 

 инвестиционного продукта; 

 соотносить доходность и риск 

при размещении сбережений в 

ценных бумагах; 

 снижать риски с помощью услуг 

страховых организаций; 

 отличать систематический риск 

от несистематического; 

 снижать риски при 

формировании инвестиционного 

портфеля; 

 рассчитывать изменение 

стоимости денег во времени; 

 сравнивать облигацию и 

сберегательный вклад с точки 

зрения их преимуществ и 

недостатков; 

 различать государственные и 

корпоративные облигации с 

точки зрения их рискованности; 

 определять, когда стоит 

покупать облигации; 

 находить и интерпретировать 

рейтинги надёжности 

облигаций; 

 сравнивать такие ценные бумаги, 

как акции и облигации, с точки 

зрения их преимуществ и 

недостатков для держателей; 

 сокращать риск при вложении 

денег в акции, пользуясь 

определёнными правилами; 

 компетентно следить за 

новостями компании, чьи акции 

приобретены на её сайте и в 

прессе; 

 оценивать ситуацию в экономике 

по динамике биржевых индексов 

и принимать адекватные 

решения по своим ценным 

бумагам; 

 отличать доверительное 

управление ценными бумагами от 

ПИФа; 

 различать два способа 

инвестирования в фондовый 

рынок — через брокера и через 

управляющую компанию; 

 выбирать ПИФы с активным или 

пассивным инвестированием в 

зависимости от личного 



  

отношения к риску; 

 различать плавающий, 

фиксированный и регулируемый 
валютные курсы; 

 противостоять соблазну 

поиграть на рынке FOREX, 

чтобы не потерять все свои 

сбережения; 

 отличать налоги, которые 

платят физические лица, от 

налогов, которые платят 

юридические лица; 

 рассчитывать величину 

подоходного налога (НДФЛ); 

 отличать доходы, которые 

облагаются по ставке 13 %, от 

доходов, которые облагаются по 

ставке, отличной от 13 %; 

 различать налоги на доходы и 

налоги, связанные с имуществом; 

 рассчитывать величину 

транспортного налога; 

 различать пропорциональные и 

прогрессивные налоги с точки 

зрения их преимуществ и 

недостатков; 

 заполнять налоговую декларацию 

и своевременно подавать её в 

налоговые органы; 

 оформить идентификационный 

номер налогоплательщика 

(ИНН); 

 пользоваться личным кабинетом 

налогоплательщика в Интернете 

для получения информации о 

своей налоговой задолженности; 

 отличать стандартные и 

социальные налоговые вычеты 

от имущественных вычетов; 

 различать пени и штраф; 

 беспроблемно организовывать 

свои отношения с государством в 

налоговой сфере; 

 быстро реагировать на 

изменение налогового 

законодательства (по общим 

вопросам) и определять своё 

поведение в соответствии с 

изменениями; 

 различать обязательное 

пенсионное страхование 

(государственное) и добровольные

 (дополнительные) 

пенсионные накопления; 



  

 рассчитывать пенсионные 

отчисления со своей 

официальной зарплаты в ПФР и в 

НПФ; 

 проверять состояние своего 

лицевого счёта в ПФР; 

определять

 приблизительный размер 

будущей пенсии и его возможные 

изменения, пользуясь пенсионным 

калькулятором; 

 проверять, делает ли работодатель 

пенсионные отчисления; 

 делать дополнительные накопления 

в негосударственных пенсионных 

фондах (НПФ); 

 правильно выбирать НПФ; 

 пользоваться корпоративным 

пенсионным планом; 

 сравнивать альтернативные 

способы накопления на пенсию; 

 находить актуальную информацию 

о пенсионной системе и 

накоплениях в сети Интернет; 

 рассчитывать и прогнозировать, 

как могут быть связаны величина 

накоплений на 

 протяжении трудоспособного

  возраста и 

ежемесячный доход после окончания 

трудовой карьеры; 

 сопоставлять различные 

предложения пенсионных 

накоплений и находить наиболее 

оптимальный вариант; 

 отслеживать в прессе и на сайте 

Министерства труда и социальной 

защиты изменения в российской 

пенсионной системе и учитывать 

их при создании своих пенсионных 

накоплений; 

 правильно составлять резюме при 

поиске работы; 

 оценивать, как быстро могут 

окупиться вложения, сделанные на 

начальном этапе создания бизнеса; 

 различать организационно- 

правовые формы предприятия с 

точки зрения их преимуществ и 

недостатков для ведения бизнеса 

находить актуальную информацию 

по стартапам и ведению бизнеса; 

 составлять бизнес-план по 

алгоритму; 

 находить идеи для собственного 

дела; 

 выделять круг вопросов, которые 



  

надо обдумать при создании своего 

бизнеса, а также типы рисков, 

такому бизнесу угрожающие; 

 придумывать нестандартные 

решения для бизнеса; 

оценивать предложения по 

созданию и ведению бизнеса; 

 владеть языковыми средствами — 

ясно, логично и точно излагать свою 

точку зрения, использовать 

адекватные языковые средства; 

 владеть навыками познавательной 

рефлексии; 

 сохранять свои сбережения в 

периоды высокой инфляции; 

 принимать меры для защиты своих 

сбережений от резкого падения 

курса рубля; 

 сокращать кредитный риск своего 

капитала; 

 снижать ценовой (рыночный) риск; 

 распознавать различные виды 

финансового мошенничества; 

 различать номинальный и реальный 

ВВП; 

 находить данные о ВВП России на 

сайте Федеральной службы 

статистики; 

 оценить необходимость 

добровольного страхования и 

правильно выбрать страховую 

компанию; 

 рационально вести себя в случае 

экономического кризиса; 

 не попадаться на уловки 

телефонных и интернет-

мошенников; 

 защищать личную информацию, в 

том числе в сети Интернет; 

 пользоваться банковской картой с 

минимальным финансовым риском; 

 отличать финансовую пирамиду от 

добросовестных финансовых 

организаций; 

 находить актуальную информацию 

на сайтах компаний и 

государственных служб; 

 сопоставлять полученную 

информацию из различных 

источников; 

 отслеживать в Интернете 

информацию об инфляции, 

изменении валютного курса и 

экономических кризисах и 

учитывать её при принятии 

собственных финансовых решений, 

связанных с расходами и 

сбережениями; 



  

 критически относиться к 

рекламным предложениям из 

различных источников; 

 оценивать риски предлагаемых 

вариантов инвестирования 

денежных средств; 

 предметных: 
 как работает банковская система в 

России; 

 каков стандартный набор услуг 

коммерческого банка; 

 как коммерческие банки 

зарабатывают деньги; 

 что такое банкротство банка; 

 кто и как регулирует коммерческие 

банки в России; 

 что такое Система страхования 

вкладов (ССВ) и зачем она нужна; 

 что подлежит, а что не подлежит 

страхованию через ССВ; 

 чем отличается дебетовая карта 

от кредитной; 

 для чего нужна дебетовая карта; 

 что делать, если вы потеряли 

банковскую карту; 

 каковы преимущества и недостатки 

банковских карт по сравнению с 

наличными деньгами; 

 как работают сберегательные 

вклады; 

 для чего может быть полезен 

сберегательный вклад; 

 в чём отличие вклада с 

капитализацией процентов от 

вклада без капитализации 

процентов; 

 в чём особенности вклада с 

возможностью пополнения и вклада 

с возможностью частичного 

снятия средств; 

 как выбрать банк для открытия 

вклада; 

 как определить надёжность банка; 

 зачем нужно внимательно читать 

банковские контракты; 

 в каких случаях стоит брать 

кредиты в банке; 

 что делать, чтобы узнать 

эффективную ставку по кредиту; 

 что нужно, чтобы взять кредит; 

 об особенностях микрокредитов, 

предоставляемых 

микрофинансовыми организациями; 

 какие существуют виды кредитов; 

 что такое ипотека и как ею лучше 

воспользоваться для улучшения 

жилищых условий; 



  

 каковы основные показатели, на 

которые нужно смотреть при 

выборе ипотеки; 

 почему выгодно воспользоваться 

рефинансированием

 ипотечного кредита; 

 как ПИФы приносят доход; 

 что драгоценные металлы тоже 

являются средством сбережения; 

 что такое кредитная карта; 

 почему надо быть осторожным с 

кредитной картой; 

 что такое риск; 

 какие риски связаны с 

использованием банковских услуг; 

 что чем больше риск, тем выше 

должна быть доходность; 

 что риски тем ниже, чем на 

больший срок сделаны инвестиции; 

 почему иногда растут или падают в 

цене отдельные компании, а иногда 

весь рынок; 

 почему диверсификация является 

золотым правилом успешных 

инвестиций; 

 какие отрасли относятся к 

контрциклическим; 

 почему изменяется стоимость денег 

во времени; 

 какие риски связаны с облигациями; 

 какой доход приносят облигации; 

 что такое корпоративная 

облигация; 

 почему государство выпускает 

облигации; 

 что акции бывают двух типов: 

обыкновенные и привилегированные; 

 из чего складывается доходность 

акций; 

 почему акции более рискованный 

инструмент, чем облигации; 

 от чего зависят цены акций; 

 что такое IPO; 

 как работает фондовая биржа; 

 кто может торговать на фондовой 

бирже; 

 чем может быть полезен биржевой 

индекс; 

 как на практике можно получить 

доступ к торгам на бирже; 

 что такое комиссия, выплачиваемая 

брокеру за услуги; 

 на что обратить внимание

 при выборе агента; 

 какие риски связаны 

инвестированием денежных средств 

в ценные бумаги; 



  

 какой валютный курс используется в 

России; 

 как определяются курсы валют на 

валютной бирже; 

 как государство может 

регулировать курсы валют; 

 как физические лица могут 

торговать иностранной валютой; 

 каковы четыре типа риска, с 

которыми сталкиваются 

участники рынка FOREX; 

 что рынок FOREX наименее 

надёжное вложение средств; 

 что такое страхование и от каких 

рисков оно защищает; 

 какие виды страхования 

существуют в России, какие из них 

являются обязательными, а какие 

— добровольными; 

 что такое налоги и зачем они 

нужны; 

 какие доходы облагаются налогом; 

 какие существуют виды налогов на 

имущество; 

 кто должен платить тот или иной 

налог; 

 в каких случаях необходимо 

самостоятельно подавать 

налоговую декларацию; 

 почему нужно платить налоги; 

 чем грозит неуплата налогов; 

 что такое ИНН и зачем он нужен; 

 в каких случаях необходимо 

подавать налоговую декларацию; 

 каковы сроки подачи налоговой 

декларации и штрафы за 

несвоевременную подачу; 

 какие доходы не облагаются 

налогом; 

 какие бывают налоговые вычеты и в 

каких случаях их можно получить; 

 какие есть виды пенсии и кому они 

положены; 

 какие существуют способы 

накопления на пенсию; 

 как работает государственная 

пенсионная система в России; 

 что происходит с деньгами, 

направленными в Пенсионный фонд 

РФ (ПФР); 

 что такое страховое свидетельство 

обязательного пенсионного 

страхования; 

 что учитывает новая формула 

расчёта пенсий; 

 что делает негосударственный 

пенсионный фонд (НПФ) с деньгами 



  

вкладчиков; 

 с какого возраста выплачивается 

пенсия; 

 почему важно получать не «серую», 

а официальную зарплату; 

 почему государственные пенсии не 

могут быть высокими в будущем; 

 почему стоит не только полагаться 

на государство в вопросах 

накопления 

 пенсии, а думать о дополнительных 

(добровольных) пенсионных 

накоплениях; 

 о том, что некоторые компании 

практикуют корпоративные 

пенсионные планы; 

 какие существуют альтернативные 

способы накопления на пенсию; 

 почему важно инвестировать в своё 

здоровье; 

 что такое предпринимательство; 

 каковы преимущества и недостатки 

предпринимательской 

деятельности; 

 какими качествами должен 

обладать предприниматель; 

 каковы основные показатели 

эффективности фирмы; 

 какие факторы влияют на прибыль 

компании; 

 чему равна справедливая стоимость 

компании; 

 чем полезен метод приведённых 

денежных потоков; 

 как можно повысить 

эффективность бизнеса путём 

устранения потерь на производстве; 

 каковы типичные ошибки 

начинающих предпринимателей; 

 каковы основные этапы создания 

собственного бизнеса; 

 каковы основные правила создания 

нового бизнеса; 

 какие бывают источники денежных 

средств для создания бизнеса; 

 каковы основные правовые аспекты 

ведения бизнеса; 

 каковы преимущества и недостатки 

различных организационно-

правовых форм предприятия; 

 как зарегистрировать предприятие; 

 что такое бизнес-план и зачем он 

нужен; 

 какие разделы входят в бизнес- план; 

 о том, что создание собственного 

бизнеса связано с большими 

рисками; 



  

 какие существуют программы (в 

стране, регионе, городе), 

направленные на поддержку

 молодых предпринимателей; 

 куда можно обратиться за 

помощью в случае открытия 

собственного дела; 

 чем опасна для экономики в целом и 

для каждой отдельной семьи 

высокая инфляция; 

 какие риски связаны с резким 

снижением курса рубля по 

отношению к доллару или евро; 

 с чем связан кредитный риск; 

 с чем связан ценовой (рыночный) 

риск; 

 как снизить физический риск; 

 с чем связан предпринимательский 

риск; 

 что при столкновении с риском 

мошенничества необходимо 

обратиться в правоохранительные 

органы; 

 каковы негативные последствия 

экономических кризисов как для 

экономики в целом, так и для 

отдельных людей; 

 как важен такой статистический 

показатель, как валовой внутренний 

продукт (ВВП); 

 почему большая дебиторская 

задолженность подвергает фирмы 

риску во время кризисов; 

 каковы примеры последних 

экономических кризисов; 

 как вести себя в случая 

экономического кризиса; 

 о том, что существует финансовое 

мошенничество; 

 как работают 

фальшивомонетчики; 

 в чём заключается опасность 

взаимодействия с фальшивыми 

банками и 

 как от них защититься; 

 почему нельзя высылать и сообщать 

по телефону свои паспортные 

данные 

 неизвестным лицам; 

 что существуют поддельные 

платёжные терминалы; 

 как работает финансовая пирамида 

и чем она опасна для своих 

вкладчиков; 

 каковы основные способы 

сокращения финансовых рисков; 

 куда обращаться в случаях потери 



  

(кражи) документов (паспорта, 

банковской карты, сберкнижки и 

др.); 

 какова мера ответственности 

государства в случаях финансового 

мошенничества. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 
01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к 
различным контекстам 

ОК 
02 

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

ОК.
03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК.
04 

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

ОК.
05 

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

ОК.
06 

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

ОК.
07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.
09 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья 
в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.
10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 
языке 

ОК.
11 

Использовать знания по финансовой грамотности,
 планировать 
предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4 Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 



  

ВД 
1 

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

ПК 
1.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 
1.2 

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

ПК 
1.3 

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

водного сырья 

ПК 
1.4 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 



  

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента 

Код и 

наименование 
компетенции 

Показатели освоения компетенции 

ПК 1.1. 
Подготавлива

ть рабочее 

место, 

оборудование, 

сырье, исходные 

материалы 
для обработки сырья, 
приготовления 

полуфабрикато

в в соответствии 

с инструкциями 

и регламентами 

     Навыки: 

По подготовке, уборке рабочего места, подготовке к 

работе сырья, технологического оборудования, 

производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

Умения: 

Визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды перед 
использованием 

Выбирать, рационально размещать на рабочем 

месте оборудование, инвентарь, посуду, сырье, 

материалы в 
соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 
чистоты; 

Проводить текущую уборку рабочего места повара в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

- Выбирать и применять моющие и дезинфицирующие 

средства; 

- Владеть техникой ухода за весоизмерительным 

оборудованием; 
 - Мыть вручную и в посудомоечной машине, чистить и 
 раскладывать на хранение кухонную посуду и производственный 
 инвентарь в соответствии со стандартами чистоты; 
 - Мыть после использования технологическое оборудование 
 и убирать для хранения съемные части; 
 - Соблюдать правила мытья кухонных ножей, острых, 
 травмоопасных съемных частей технологического оборудования; 
 – Безопасно править кухонные ножи 
 Соблюдать условия хранения кухонной посуды, инвентаря, 
 инструментов 
 Проверять соблюдение температурного режима в холодильном 
 оборудовании 
 Выбирать оборудование, производственный инвентарь, 
 инструменты, посуду в соответствии с видом сырья и способом 

его 
 обработки 
 Включать и подготавливать к работе технологическое 
 оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
 весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 
 регламентами, стандартами чистоты 
 Соблюдать правила техники безопасности, пожарной 
 безопасности, охраны труда 
 Оценивать наличие, определять объем заказываемых продуктов в 
 соответствии с потребностями, условиями хранения 
 Оформлять заказ в письменном виде или с использованием 
 электронного документооборота 



  

 Пользоваться весоизмерительным оборудованием при 
взвешивании продуктов 

Сверять соответствие получаемых продуктов заказу и накладным 

Проверять органолептическим способом качество, безопасность 
сырья, продуктов, материалов 

Сопоставлять данные о времени изготовления и сроках хранения 
особо скоропортящихся продуктов 

Обеспечивать хранение сырья и пищевых продуктов в 

соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты, соблюдением товарного соседства 

Осуществлять выбор сырья, продуктов, материалов в 
соответствии 
с технологическими требованиями 
Использовать нитрат-тестер для оценки безопасности сырья 

Знания: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

Последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов 

Регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 
управления опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно- техническая документация, используемая при 

обработке, 

подготовке сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов 

Возможные последствия нарушения санитарии и гигиены 

Требования к личной гигиене персонала при подготовке 
производственного инвентаря и кухонной посуды 

Виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 
чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования 

Правила утилизации отходов 

Виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 
сырья и продуктов 

Способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 
на вынос готовых полуфабрикатов; способы правки 

кухонных ножей 

Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения 
традиционных видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи 

Правила оформления заявок на склад 

Правила приема продуктов по количеству и качеству 

Ответственность за сохранность материальных ценностей 

Правила снятия остатков на рабочем месте 



  

 Правила проведения контрольного взвешивания продуктов 

Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для 
экспресоценки качества и безопасности сырья и материалов 

Правила обращения с тарой поставщика; 
правила поверки весоизмерительного оборудования 

ПК 1.2. 
Осуществлять 

обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья,мяса, 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Навыки: 

Обработке различными методами, подготовке традиционных 
видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

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

Умения: 

Распознавать недоброкачественные продукты 

Выбирать, применять различные методы обработки (вручную, 
механическим способом), подготовки сырья с учетом его 

вида, кондиции, технологических свойств, рационального 

использования, обеспечения безопасности 

Соблюдать стандарты чистоты на рабочем месте 

Различать пищевые и непищевые отходы 

Подготавливать пищевые отходы к дальнейшему использованию 
с 
учетом требований по безопасности; соблюдать 

правила утилизации непищевых отходов 

Осуществлять упаковку, маркировку, складирование, хранение 
неиспользованных пищевых продуктов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию 

Соблюдать условия и сроки хранения обработанного 

сырья с учетом требований по безопасности продукции 

Знания: 

Требования охраны труда, пожарной, электробезопасности в 
организации питания 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

Методы обработки традиционных видов овощей, грибов, рыбы, 
нерыбного водного сырья, домашней птицы, дичи, кролика 

Способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, 
хранении 

Способы удаления излишней горечи, предотвращения 
потемнения 
отдельных видов овощей и грибов 

Санитарно-гигиенические требования к ведению 

процессов обработки, подготовки пищевого сырья, 

продуктов 

Формы, техника нарезки, формования традиционных видов 
овощей, грибов 

Способы упаковки, складирования, правила, условия, сроки 
хранения пищевых продуктов 

ПК 1.3. Навыки: 



  

Проводить 

приготовление и 

подготовку

 

к 

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

ассортимента, в том числе региональных 

реализации 
полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента 

 для блюд,

 кулинарны

х изделий из рыбы и 

нерыбного

 водного 

сырья 

Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении 
полуфабрикатов 
Ведении расчетов, взаимодействии 

с потребителями при отпуске продукции с прилавка/раздачи, 

на вынос 

Умения: 

Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ 

Выбирать, подготавливать пряности и приправы, хранить 
пряности 
и приправы в измельченном виде 

Выбирать, применять, комбинировать различные способы 

приготовления полуфабрикатов, в том числе региональных, 

с учетом рационального использования ресурсов, 

обеспечения безопасности готовой продукции 

Владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 
филитирова- 

нии рыбы, править кухонные ножи 

Нарезать, измельчать рыбу вручную или механическим способом 

Порционировать, формовать, панировать различными способами 
полуфабрикаты из рыбы и рыбной котлетной массы 

Соблюдать выход готовых полуфабрикатов при 
порционировании 
(комплектовании) 
Проверять качество готовых полуфабрикатов перед упаковкой, 
комплектованием; применять различные техники 

порционирования, комплектования с учетом 

ресурсосбережения 

Выбирать материалы, посуду, контейнеры для упаковки; 
эстетично 
упаковывать, комплектовать полуфабрикаты в соответствии с 

их видом, способом и сроком реализации 

Обеспечивать условия, сроки хранения, товарное 

соседство скомплектованных, упакованных 

полуфабрикатов 

Рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 
реализованных полуфабрикатов 

Владеть профессиональной терминологией; консультировать 
потребителей, оказывать им помощь в выборе 

Знания: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания 



  

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов, 

посуды и правила ухода за ними 

Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 

срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных 

Методы приготовления полуфабрикатов из рыбы и рыбной 
котлетной массы (нарезки, панирования, 

формования, маринования, фарширования и т.д.) 

Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении полуфабрикатов 

 

Техника порционирования (комплектования), упаковки, 
маркирования и правила складирования, условия и сроки 
хранения упакованных полуфабрикатов 
Правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на 
вынос; 
ответственность за правильность расчетов 
Правила, техника общения с потребителями 

Базовый словарный запас на иностранном языке 

ПК 1.4. Проводить 

приготовление и  

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного 

ассортимента для   блюд, 

кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Навыки: 

Приготовлении полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
из 
мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных 
Порционировании (комплектовании), упаковке на вынос, 
хранении 
полуфабрикатов 
Ведении расчетов, взаимодействии с потребителями при отпуске 
продукции с прилавка/раздачи, на вынос 
Умения: 

Соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 
основного 
сырья и дополнительных ингредиентов, применения 
ароматических веществ 
Выбирать, применять, комбинировать различные способы 
приготовления полуфабрикатов с учетом рационального 
использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой 
продукции 
Владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании 
продуктов, снятии филе; править кухонные ножи 
Выбирать, применять, комбинировать различные способы 
приготовления полуфабрикатов с учетом рационального 
использования ресурсов, обеспечения безопасности готовой 
продукции 
Владеть техникой работы с ножом при нарезке, филитировании 
продуктов, снятии филе; править кухонные ножи 
Владеть приемами мытья и бланширования сырья, пищевых 
продуктов 
Нарезать, порционировать различными способами 
полуфабрикаты 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 
Готовить полуфабрикаты из натуральной рубленой и котлетной 
массы 



  

 

 

 

Рассчитывать стоимость, вести расчет с потребителями, учет 
реализованных полуфабрикатов 
Консультировать потребителей, оказывать им помощь в выборе; 
владеть профессиональной терминологией 
Знания: 

Требования охраны труда, пожарной безопасности и 
производственной санитарии в организации питания 
Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 
ухода за ними 
Ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и 
срокам хранения полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 
из мяса, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного 
ассортимента, в том числе региональных 
Методы приготовления полуфабрикатов из мяса, домашней 
птицы, 
дичи, кролика, рубленой массы (нарезки, маринования, 
формования, панирования, фарширования, снятия филе, 
порционирования птицы, дичи и т.д.) 
Способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении полуфабрикатов 
Техника порционирования (комплектования), упаковки, 
маркирования и правила складирования, условия и сроки 
хранения упакованных полуфабрикатов 

 

Правила и порядок расчета с потребителями при отпуске на 
вынос; 
ответственность за правильность расчетов 
Правила, техника общения с потребителями 

Базовый словарный запас на иностранном языке 



  

 

 

 

2. Структура и содержание профессионального модуля 

Всего часов -179 ч 
в том числе в форме практической подготовки -72 ч 

Из них на освоение МДК- 107ч 

В том числе : теоретические занятия-46ч 

лабораторно –практические занятия – 59ч 

консультация- 1 ч, дифференцированный зачет -1 ч 

Практики: учебная- 36ч, производственная -36ч 

 

Экзамен квалификационный проводится в последний день практики на рабочем месте 

практиканта. 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

 

 

 
Коды 

професси

он альных 

компетен

ци й 

 

 

 

 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

Всего 

часов 

(макс. 

учебная 

нагрузк

а и 

практи

ки) 

Объем времени, отведенный на освоение междисциплинарного курса 

(курсов). 

Обязательная аудиторная 

учебная нагрузка 

обучающегося 

Практика 
 

 

 

все

го, 

час

ов 

 

 
лабораторн

ых и 

практических 

занятий, 

часов 

 
Самостояте

ль ная 

работа 

обучающег

ос я, 

часов 

 

 

 
Учебн

ая 

 

 

Производств

ен ная 

К
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

1 2 3 4 5 6 7 8  

ПК 1.1-
1.4. 
ОК 01-07, 09 

МДК. 01.01. Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранению 

кулинарных 

полуфабрикатов 

 

33 

 

1

6 

 

17 

 

- 

 

- 

 

- 

 

 

- 

ПК 1.1-
1.4 

ОК 01-07, 

09,10 

МДК 01.02.  Процессы 

приготовления, подготовки 

к реализации кулинарных 

полуфабрикатов 

 
72 

 
3

0 

 
42 

 
- 

 
- 

 
- 

 

1 

ПК 1.1-
1.4 

Учебная и производственная 
практика 

72 
   

36 3

6 

 

 Консультации 1      1 

 Экзамен квалификационный        

 Всего: 179 4
6 

59 - 36 3
6 

2 



  

11. 1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование 

разделов и тем 

профессиональног

о модуля (ПМ), 

междисциплинарн

ых 
курсов 
(МДК) 

 
Содержание учебного материала, 

лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная учебная 

работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены) 

 
 

Объ

ем 

час

ов 

Урове

нь 

усвоен

ия 

Раздел модуля 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
 

3

3 

ПК 1.1-1.4 
ОК 01-

07,10,11 

МДК. 01.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранению кулинарных полуфабрикатов 3
3 

 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

обработки сырья, 

приготовления 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов из 
них 

Содержание   

Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 
Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование

 (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него 

 

2 

Практическое занятие № 1  
2 

1.Составление заявки на сырье. Упаковка на вынос или для транспортирования. 

Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по обработке 

овощей и грибов 

Содержание   

Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. Организация 

процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых для обработки и нарезки различных видов овощей 

и грибов 

 
 

2 

Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде. Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, 
оборудования, инвентаря. 

 
2 

Лабораторная работа № 1 
5 



  

Организации рабочего места повара по обработке, нарезке овощей и грибов 

Отработке безопасных приемов эксплуатации механического оборудования в процессе 

обработки, нарезки овощей и грибов (картофелеочистительной машины, овощерезки) 

Тема 1.3. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ 

по обработке 

рыбы и 

нерыбного 

водного 

сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание   

Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, 

приготовления полуфабрикатов из них. 
Виды, назначение технологического оборудования, инвентаря, инструментов. 

 
2 

 

Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды. 

 
2 

Практическое занятие № 2. 4 
Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов обработки и 

приготовления полуфабрикатов из рыбы. 

Тема 1.4. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

обработке мясных 

продуктов, 

домашней птицы, 

дичи, кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов из 

них 

Содержание   

Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. 

2 
 

Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
инвентаря, инструментов, используемых для обработки мясных продуктов. 

2 

Лабораторная работа № 2  
6 

Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика 

Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из котлетной массы 

Отработка практических приемов безопасной эксплуатации электромясорубки, куттера 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию рабочих мест, оборудования, 
инвентаря, 
инструментов, посуды, правила ухода за ними. Контрольная работа 

2 

Консультация -  

Раздел модуля 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 
7

4 

ПК 1.1-1.4 
ОК 01-
07.10,11 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 7  



  

2 

Тема 2.1 

Обработка, 

нарезка, 

формовка овощей 

и грибов 

Содержание   

Классификация, ассортимент, традиционных видов овощей, грибов. 
Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, 

корнеплодов, капустных, луковых, плодовых, салатно-шпинатных овощей, зелени, грибов. 

Кулинарное использование, требования к качеству обработанных овощей, плодов и грибов 

 
2 

 

Практическое занятие №3 6  

Составление технологических карт: по приготовлению и оформлению полуфабрикатов 

Лабораторная работа № 3 6  

Обработка, нарезка клубнеплодов и корнеплодов  

Лабораторная работа №4 

Обработка и нарезка капустных, луковых, фаршированные овощные полуфабрикаты 
6  

Тема 2.2. 

Обработка рыбы и 

нерыбного водного 

сырья 

Содержание   

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья. 

Органолептическая оценка качества сырья. 
Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание, подготовка 
нерыбного водного сырья. 

2  

Методы разделки рыбы с костным скелетом .Требования к качеству, безопасности, условия и 
сроки хранения обработанной рыбы. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы 
минимизации отходов. Требования к качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

2  

Тема 2.3 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

рыбы 

Содержание 2  

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 
водного сырья. 

2  

Приготовление полуфабрикатов из рыбы:, филе , порционные полуфабрикаты, панированные в 

различных панировках. Способы и техника маринования, панирования, формования 

полуфабрикатов из рыбы. 

2  

Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. , Виды и технология 

приготовления мучной панировки: красная, белая, сухая, льезон, фигурная. Технология 

приготовления кнельной массы 

2  

 

 

 

 

Тема 2.4 

Обработка, 

подготовка мяса, 

мясных продуктов 

Лабораторная работа № 5   

Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных полуфабрикатов из 

рыбы. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы.Обработка нерыбного 

водного сырья 

  

Содержание   



  

Тема 2.5 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из мяса, мясных 

продуктов 

Содержание   

Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из мяса, мясного сырья. 
Характеристика методов приготовления полуфабрикатов из мяса. 

2 
 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса говядины, баранины, свинины. . 
Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 

2 

Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и без, 
полуфабрикатов из них , сроки хранения. 

2 

Лабораторная работа № 6 
6 

Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из мяса. 

Лабораторная работа № 7 
6 

Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и без 

Тема 2.6 

Обработка 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание   

Основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и сроки хранения 

домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Методы обработки домашней птицы и пернатой 

дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней птицы, дичи, кулинарное назначение. 

 
2 

 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов 

из домашней 

птицы, дичи, 

кролика 

Содержание   

Классификация, ассортимент, характеристика, полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, 

кролика. Требования к качеству полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика 
2 

 

Технологический процесс приготовления крупнокусковых, порционных,

 мелкокусковых полуфабрикатов из домашней птицы, дичи, кролика. 

Кулинарное назначение, требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 

 

2 

Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 

2 

Лабораторная работа № 8  

6 

 

Обработка домашней птицы, приготовление порционных и

 мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 

Дифференцированный зачет 

 

Консультация 1 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинеты: Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенные: 

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

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

дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Анфимова Н. А., Татарская А. П. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2019 
2. Анохина Ж. С., Лутошкина Г. Г, Техническое оснащение и организация рабочего места, – М., 

Изд-во «Академия», 2022 

3. Дубровская Н.И., Чубасова Е. В.Приготовление супов и соусов– М., Изд-во «Академия», 

2022 

4. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, – М., Изд-во «Академия», 2022 

5. КачуринаТ.А.Приготовление блюд из рыбы– М., Изд-во «Академия», 2022 

6. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета Изд-во «Академия», 2018 

7. Самородова И. П.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы – М., Изд-во «Академия», 

2022 

8. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов– М., Изд-во «Академия», 2018 

9. Семичева Г. П.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента– М., Изд-во «Академия», 2022 

10. Харченко А. В. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М., Изд-во «Академия», 

2022 

11. Шитякова Т. Ю., Качурина Т.А., СопачеваТ.А.Приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста– М., Изд-во «Академия», 2022 

 

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

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

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

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

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

https://e.lanbook.com/book/146925


  

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

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

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

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

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

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

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 24.02.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396


  

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

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

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

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 
13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

пользователей. 

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 

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

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

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

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

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

доступа: для авториз. пользователей. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

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

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

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

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

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

8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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

пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, 

Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные 

ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

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

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

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

https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147240


  

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

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

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

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

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

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 

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

Академия, 2010 . – 112 с. 

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

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

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

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

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

01- 

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

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

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2015.544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

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

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

1996. – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1997.560 с. 

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

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

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

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

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



  

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: 

в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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


  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии 

оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря,

 инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий 

для 

практическ

их/ 

лабораторн

ых занятий; 

- заданий 

по 

учебной и 

производственн

ой практикам; 

- заданий по 

самостоятельн

ой работе 

 

Промежуточн
ая аттестация: 

экспертное 

наблюдение 

и оценка 

выполнения



  

труда, санитарии и гигиене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 
– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах; 
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

: 

- практическ

их заданий 

на 

зачете/экзамене 

по МДК; 
- выполнения 
заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственн

ой практикам 

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. 

 

 

 

 

 

 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам; 

оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его 

– количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

 



  

 

 

 

 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к  реализации 

полуфабрикатов 

 разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных изделий из 

мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика. 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

вперчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и транспортирования; 

эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на 

вынос 

 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

Текущий 

контроль: 

экспертное 
наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий 

для 

практическ



  

точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

их/ 

лабораторн

ых занятий; 

- заданий 

по 

учебной и 

производственн

ой практике; 

заданий для 
самостоятельной 

работы 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в

 контексте профессиональной деятельности; 

Текущий 

контроль: 

экспертное 
наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий 

для 

практическ

их/ 

лабораторн

ых занятий; 

- заданий 

по 

учебной и 

производственн

ой практике; 

- заданий для 

самостоятельн

ой работы 

Промежуточн
ая аттестация: 

 – оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в

 контексте профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

точность, адекватность применения современной научной 



  

профессиональной терминологии Экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- практическ

их заданий 

на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно
й практикам 

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, клиентами 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. Работать в коллективе 

и команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей 

– по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06.Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение 

на основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

– очность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 

деятельности 

–  адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 



  

 

ОК 10.Пользоваться 

профессиональной документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

правильно писать простые связные сообщения на знакомые

 или интересующие профессиональные темы 

 



  

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В РАБОЧУЮ 

ПРОГРАММУ* 
 

 

 

№ 

п/п 

№ пункта 

рабочей 

программы 

Дата 

внесения 

изменений и 

дополнений 

До внесения 

изменений и 

дополнений 

После 

изменений 

и дополнений 

Дата и № 

протокол а 

рассмотрени

я цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогическим 

советом 

       

*лист изменений и дополнений, внесённых в рабочую программу, располагается на отдельном листе (с новой 

страницы) 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 
программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

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

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

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

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня 
физической подготовленности 

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

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 
языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 



  

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

 разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих
 соусов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд,  кулинарных изделий,  закусок из

 яиц,  творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента 

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

сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и 
кролика разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации

 технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; выбора, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 



  

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь,

 инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 

хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

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

 требованиями; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

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

кулинарных изделий, закусок 

 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов – 564, из них: 
на освоение МДК – 162 часа 

на практики: учебную - 144 часов, производственную – 252 часа 

консультации – 1 час 

промежуточная аттестация(дифференцированный зачет)-1час 

экзамен квалификационный – 6 часов 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

 

 

Коды 

профессион

а 

льных 

компетенци

й 

 

 

 

Наименования разделов профессионального 

модуля 

О
б
ъ

ем
 

о
б
р

а
зо

в
а
т
ел

ь
н

о
й

 

п
р

о
г
р

а
м

м
ы

 ,
 ч

а
с 

 

Обучение по МДК, час. Практики 

К
о
н

су
л
ьт

ац
и

и
 

Все

го 

час

ов 

 

лабораторных и 

практических 

занятий, часов 

Учебная Производст

в енная 

ПК 2.1-2.8 Раздел 1. Организация приготовления, 

подготовки к реализации и хранения горячих 

блюд, кулинарных изделий и закусок 
разнообразного ассортимента 

 

32 

 

16 

 

16 

 

- 

 

- 

 

- 

ПК 2.1-2.8 Раздел 2. Процессы приготовления, подготовка 
к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

130 20 108 - - 1 

 Итого 162   144 252  

ПК 2.1-2.8 Учебная и Производственная практика 396   144 252  

 Экзамен квалификационный 6      

 Всего: 564 36 124 144 252 1 



  

1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименован

ие разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся, курсовая 

работа 

(проект) (если предусмотрены) 

 

Объ

ем 

часо

в 

Урове

нь 

усвоен

ия 

Раздел 1. Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения горячих блюд, кулинарных изделий 
и закусок разнообразного ассортимента 

32 
ПК 2.1-2.8 
ОК 01-11 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

горячих блюд, 

кулинарных 
изделий и закусок 

Содержание  

Технологический  цикл  приготовления горячих  блюд,  кулинарных изделий  и 
закусок. 
Характеристика, последовательность этапов. 

2 

Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной обработки. 
Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

 

2 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации бульонов, 

отваров, супов 

Содержание   

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, супов. 2  

Виды, назначение технологического оборудования и производственного

 инвентаря, инструментов, посуды, при приготовлении первых блюд. 
Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки. 

2 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 
бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к реализации 2 

Практическое занятие № 1  
2 Расчет количества продуктов для приготовления бульонов, отваров, супов 

Практическое занятие № 2  



  

Отработка практических умений по безопасной эксплуатации

 технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов 

 

4 

Тема 1.3 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке к 

реализации горячих 

соусов 

 
Содержание 

  

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. 

Санитарно- гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению 

горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 

 

2 

 

Практическое занятие № 3 
 

4 
Организация рабочего места повара по приготовлению заправочных супов, супов-

пюре. Составление схем по расположению оборудования в горячем цехе. 

Тема 1.4. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

Содержание 
 

2 

 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), припущенном, жареном виде. 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, 
кулинарных 
изделий закусок в тушеном, запеченном виде. 

2 

Практическое занятие № 4  

 

 

 

6 

Организация рабочего места повара по приготовлению горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и тушеном виде. 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий и закусок в отварном, жареном, запеченном и 

тушеном виде. 

Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации теплового оборудования: 

пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, электрогрилей. 

Раздел 2. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, 
закусок 

130 
ПК 2.1-2.8 
ОК 01-11 



  

Тема2.1. 

Приготовление, 

назначение,

 подготов

ка к реализации 

бульонов, 

отваров 

Приготовление бульонов и отваров. Кулинарное назначение бульонов и отваров. 

Классификация и особенность приготовления заправочных супов. 

Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, варианты 

оформления. Условия и сроки хранения. 

2 

Лабораторная работа № 1 8  

Тема 2.2. 

иготовление, 

подготовка к 

реализации 

заправочных 

супов 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного 

ассортимента. 

  

Лабораторная работа № 2 

Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов разнообразного ассортимента  

8 

Тема 2.3. 

Приготовление, 
подготовка к 

реализации супов-

пюре, молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских супов 

разнообразного 

ассортимента 

Тема 2.4. 

Приготовление, 
подготовка к 

реализации холодных 

супов, супов 

региональной кухни 

Содержание   

Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Молочные и 

сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 

приготовления, условия и сроки хранения. Правила оформления и отпуска. 

Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, сроки хранения. 

Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и 

подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

 

2 

 

Лабораторная работа № 3.  

 

8 

Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре, холодных, сладких супов 

Тема 3.1. Содержание   



  

Классификация, 

ассортимент, значение в 

питании горячих соусов 

Тема 3.2. 
Приготовление, 

подготовка к 

реализации соусов на 

муке Приготовление 

отдельных компонентов 

для соусов и соусных 

полуфабрикатов 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании горячих соусов. 

Приготовление, кулинарное назначение соуса красного и белого основного и его 

производных 

Приготовление, кулинарное назначение соусов грибного, молочного, сметанного и их 

производных. Требования к качеству. 

2 
 

Практическое занятие № 5   

Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке различной консистенции. 
 

4 

 

Тема 3.3. 
Приготовление, 
подготовка к 

реализации яично-

масляных соусов, 

соусов на сливках 

Тема 3.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 
диетических соусов 

Содержание 

Приготовление, кулинарное назначение, соусов яично-масляных, соусов на сливках, сладких 

(десертных), вегетарианских, диетических соусов 
Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих соусов. 
Требования к качеству 

2  

Тема 4.1. 

Приготовление, 
подготовка к 

реализации горячих 

блюд и 

гарниров из овощей и 
грибов 

Содержание   

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и грибов 

Правила выбора основных продуктов к блюдам из овощей и грибов . 
иготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Лабораторное занятие № 4 

8 Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из отварных, жареных, 
тушеных, запеченных овощей и грибов 



  

Тема 4.2. 

Приготовление, 
подготовка к 
реализации горячих 
блюд и 
гарниров из круп и 
бобовых и макаронных 
изделий 

Содержание   

Ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных 

изделий.Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. 
Приготовление блюд и гарниров из бобовых, макаронных изделий., каши авила оформления 
и отпуска. 

2 

Практические занятия № 6 

6 Расчет количества продуктов для приготовления горячих блюд и гарниров из круп и 
бобовых, макаронных изделий, каш. 

Тема 5.1. 

Приготовление, 
подготовка к 
реализации блюд из яиц, 
творога, сыра 

Содержание   

Ассортимент, значение в питании блюд из яиц, творога, сыра 
Приготовление горячих блюд из творога, яиц и яичных продуктов Методы сервировки и 
подачи, температура подачи. 

2 

Практические занятия № 7 

6 Расчет количества продуктов для приготовления горячих блюд из яиц, творога с 
учетом взаимозаменяемости продуктов 
Содержание   

Практические занятия № 8 

6 

 

 Расчет количества продуктов для приготовления мучных горячих блюд с учетом 
взаимозаменяемости продуктов 

 

Тема 6.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

 

Тема 6.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного 
сырья 

Содержание   

Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного водного 

сырья. Методы приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. 
Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

2 

Рабораторная работа № 5 8 

Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной, жареной, рыбы. Отпуск. 
Требования к качеству 

8 

Лабораторная работа № 6 
Приготовление, оформление и отпуск блюд из, тушеной , запечённой рыбы. Отпуск. 
Требования к качеству 

8 

Лабораторная работа № 7 

6 
Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного водного сырья. Отпуск. 
Требования к качеству 



  

 

 

 

 

Тема 7.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание   

Классификация, ассортимент горячих блюд из мяса, мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и на 

пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных, в том числе диетических). Правила 

выбора соуса, гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Методы 

сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа организации питания, 

температура подачи. 

 

 

2 

 

Тема 7.2. 

иготовление и 
подготовка к 

реализации блюд из 

мяса, мясных 

продуктов 

Лабораторная работа № 8  

8 

 

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов. 

Отпуск. Требования к качеству 

Лабораторная работа № 9 

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из мяса, мясных продуктов. 

Отпуск. Требования к качеству 

8 

Тема 7.3. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание   

Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных 

типов питания, в том числе диетического. 

Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила выбора соуса, гарнира с 

учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. 

 

2 

 

Лабораторная работа № 10 

Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика. Отпуск. Требования к качеству. 

8 

Лабораторная работа №11  

8 Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика. Отпуск. Требования к качеству. Дифференцированный зачет 

Консультации 1  

Всего 564  



  

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинеты: Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенные: 

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

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

дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2.  Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Анфимова Н. А., Татарская А. П. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2018 
2. Анохина Ж. С., Лутошкина Г. Г, Техническое оснащение и организация рабочего места, – М., 

Изд-во «Академия», 2022 

3. Дубровская Н.И., Чубасова Е. В.Приготовление супов и соусов– М., Изд-во «Академия», 

2022 

4. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, – М., Изд-во «Академия», 2022 

5. КачуринаТ.А.Приготовление блюд из рыбы– М., Изд-во «Академия», 2022 

6. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета Изд-во «Академия», 2018 

7. Самородова И. П.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы – М., Изд-во «Академия», 

2022 

8. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов– М., Изд-во «Академия», 2018 

9. Семичева Г. П.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента– М., Изд-во «Академия», 2022 

10. Харченко А. В. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М., Изд-во «Академия», 

2022 

11. Шитякова Т. Ю., Качурина Т.А., СопачеваТ.А.Приготовление блюд и гарниров из круп, 

бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста– М., Изд-во «Академия», 2022 

 

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

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

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

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

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

https://e.lanbook.com/book/146925


  

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

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова.-
Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : 

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

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

https://e.lanbook.com/book/148042


  

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

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

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

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

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 24.02.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 
12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

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

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

https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396


  

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 
13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

пользователей. 

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 

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

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

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

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

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

доступа: для авториз. пользователей. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

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

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

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

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

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

8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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

пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, 

Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные 

ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

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

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

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

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

2008.336с. 

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

https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147240


  

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

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

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

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 

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

Академия, 2010 . – 112 с. 

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

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

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

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

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

01- 

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

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

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2015.544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

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

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

1996. – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1997.560 с. 

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

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

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

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

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

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: 

в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 



  

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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


  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 



  

ПК 2.1 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента в 

соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнения работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой 

горячей кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

Текущий контроль: 

экспертное 
наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий 

для 

практически

х/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельн

ой работе 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 



  

 

 – правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 
– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

производственной 

практикам 

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, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента ПК 2.6. 

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации горячей 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении горячей кулинарной продукции 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления супов, соусов, горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение процессов 

приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 



  

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 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода горячей 

кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой горячей кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда; 

• аккуратность порционирования горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

при отпуске (чистота тарелки, правильное использование пространства 

тарелки, использование для оформления блюда только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой горячей кулинарной продукции для 

отпуска на вынос 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 
– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

экспертное 
наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- заданий 

для 

практически

х/ 

лабораторных 

занятий; 



  

ОК. 02 
Осуществлять поиск, анализ 
и 

– оптимальность  планирования  информационного  поиска  из  широкого  
набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельн

ой работы 



  

 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в

 контексте профессиональной деятельности; 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 
– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 

культурного 
контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

– понимание значимости своей профессии 



  

основе 
общечеловеческих ценностей 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 
– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 



  

 

ресурсосбережению, 
эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

  

ОК 08. Использовать 

средства физической 

культуры для сохранения 

укрепления здоровья в 

процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания необходимого 

уровня физической 

подготовленности 

– использование физкультурно-оздоровительной деятельности для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применение 

рациональных приемов двигательных функций в профессиональной 

деятельности; пользование средствами профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии. 

ОК. 09 

пользовать информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 
профессионально

й документацией 

на 

государственном 

и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний 

на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в

 профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие 

и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 
профессиональной сфере 

-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 
-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

 Текущий контроль: 

экспертное 
наблюдение и оценка 

в процессе 



  

выполнения: 



  

 

 -правильность оценки рисков на каждом шагу; 
-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана 

- заданий 

для 

практически

х/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельн

ой работы 



  

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
 

 

 

 

*лист изменений и дополнений, внесённых в рабочую программу, располагается на отдельном 

листе (с новой страницы) 

  

№ 

п/

п 

№ пункта 

рабочей 

программ

ы 

Дата 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

До 

внесения 

изменени

й и 

дополнен

ий 

После 

изменений 

и 

дополнений 

Дата и № 

протокол а 

рассмотрен

ия 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогическим 

советом 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 
01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к 
различным контекстам 

ОК 
02 

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

ОК.0
3 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.0
4 

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

ОК.0
5 

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

ОК.0
6 

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

ОК.0
7 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.0
9 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня 
физической подготовленности 

ОК.1
0 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 
языке 

ОК.1
1 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 



  

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

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

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии 

с 
инструкциями и регламентами 

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

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

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

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

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

 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации 

 технологического  оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выбора, оценки качества, безопасности продуктов,

 полуфабрикатов, приготовлении, творческого

 оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, 

в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 



  

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

2. Структура и содержание профессионального модуля 
Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 280, из них: 
на освоение МДК – 130 часа 

на практики: учебную - 72 часа, производственную – 72 часа экзамен 

квалификационный– 6 часов 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

 

 

 

 

Коды 

ПК и 

ОК 

 

 

 

 

 

Наименования разделов профессионального модуля 

О
б
ъ

ем
 

о
б
р
аз

о
в
ат

ел
ьн

о
й

 п
р
о
гр

ам
м

ы
, 

ч
ас

. 

Объем образовательной программы, час.  

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

к
о
н

су
л
ьт

ац
и

и
 

Обучение по МДК, 
час. 

Практики 

 

 

все

го, 

час

ов 

в том числе  

 

 

Учебна

я 

 

 

 

Производственная 

 

лабораторны

х и 

практически

х занятий, 

часов 

ПК 3.1-3.6 МДК.03.01. Организация приготовления, 

подготовки к реализации и презентации холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок. 

 

34 

 

17 

 

17 
 

- 
 

- 
 

- 
 

- 

ПК 3.1, 3.6 МДК.03.02. Процессы приготовления, подготовка к 
реализации и презентации холодных блюд , 

кулинарных изделий, закусок 
96 18 78 - - - - 

ПК 3.1-3.6 Учебная и производственная практика 144   72 72   

 Экзамен квалификационный 6       

 Всего: 280 35 95 72 72   



  

1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименован

ие разделов 

и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся 

 

Объ

ем 

час

ов 

Урове

нь 

усвоен

ия 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 34 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

МДК.03.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок 

34 
 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения холодных 

блюд, кулинарных 

изделий и закусок 

Содержание  

Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции. 
Организация рабочих мест в холодном цехе.Обработка сырья для приготовления 

холодной продукции. 

 

2 

Приготовление полуфабрикатов для холодных блюд и закусок. 
Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. 

Характеристика, последовательность этапов. Правила техники безопасности. 

 

2 

Нормативно- технологическая документация при приготовлении холодной продукции. 
Технология Cook&Serve – технология приготовления пищи на охлаждаемых 

поверхностях. 

Инновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процессов приготовления и 

безопасность готовой продукции 

 

2 

Практическое занятие № 1. Организация рабочего места повара по приготовлению 

различных групп холодной кулинарной продукции. 

Определение качества продуктов для приготовления холодной продукции. 

Составление технологических карт холодной продукции. 

 

6 

Тема 1.2. 

Организаци

я и 

техническое 

Содержание  



  

 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, 

подготовке к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

Виды, назначение технологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. 
Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению 

холодных блюд и закусок. 
2 

 

Система ХАССП в общественном питании, как эффективный инструмент управления, 

безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания продукции и 

блюд. 

 

2 

Способы охлаждения. Температурный режим при приготовлении холодной продукции 2 

Организация и подготовка  к реализации, упаковки для отпуска на вынос, хранения на 
раздаче/прилавке). 

2 

Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске продукции на вынос. 2 

Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору 
технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

5 

Практическое занятие 4 Тренинг по организации рабочего места повара по 

приготовлению салатов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации 

механического  оборудования:  слайсера,  электрохлеборезки.  

Дифференцированный 
зачет 

 

6 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации бутербродов, салатов, холодных блюд и 

закусок разнообразного ассортимента 96 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

МДК.03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

  

Тема 2.1. 
Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

холодных соусов, 

салатных заправок 

Содержание  

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, 

заправок. 

Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов. 

Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и 

сроки хранения холодных соусов и заправок. 

 

 

2 

Тема 2.2. Содержание  



  

 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении салатов. 

Правила выбора основных продуктов и ингредиентов, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Современные, гармоничные варианты 

сочетаний ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. 

 

2 

 

Салаты из свежих и вареных овощей: ассортимент, рецептуры, приготовление, 
оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки хранения салатов. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов. 

2 

Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 2 

Лабораторная работа 1. Приготовление, подготовка к реализации холодных соусов, 
салатных заправок 

8 

Лабораторная работа 2 Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых 
овощей. 
Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

8 

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных 

овощей. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 8 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных 

овощей. Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 8 

Тема 2.3. 

Приготовление, 
подготовка к 

реализации 

бутербродов

, 

холодных закусок 

Содержание  

Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных 

закусок из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. 

Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных 

ингредиентов при приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, 

принципов совместимости и взаимозаменяемости. 

 

2 

Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: 

открытых (простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. 

Требования к 
качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей и яиц, 
рыбы, мяса, птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм 

обслуживания и способов подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 



  

 

 Технология приготовления и оформления холодных блюд и закусок для диетического 

питания. 

Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия 

питания и способа подачи блюд 

 

2 

 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 

бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, гастрономических продуктов порциями. 
8 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок 

из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы,. Оценка качества (бракераж) готовой 

продукции 

8 

Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск холодных закусок из 
мяса, птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 

8 

Тема 2.4. 

Приготовление, 
подготовка к 

реализации 

холодных блюд из 

рыбы, мяса, птицы 

Содержание  

Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок. 

Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, птицы. Подбор гарниров, соусов, заправок. Оформление тарелки 

2 

Технологический процесс приготовления диетических холодных блюд. Правила подачи. 2 

Лабораторная работа 8. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд и 

закусок в соответствии со стандартами WorldSkills -«Finger food», « Тапас», «Ово-

лакто в ассортименте», « Холодный куриный рулет», Оценка качества (бракераж) 

готовой 

продукции https://nationalteam.worldskills.ru/skills/povarskoe-delo/ 

 

8 

Лабораторная работа 9. Дизайн и оформление холодных блюд и закусок .Оценка 
качества (бракераж) готовой продукции 

6 

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок и 

составление технологических карт в соответствии с заказом (тематический вечер, 
праздник и т.д.) для различных форм обслуживания. Дифференцированный зачет. 

8 

Всего  130  

Учебная практика 72  

Производственная практика по ПМ 72  

Экзамен квалификационный 6  

Всего 280  

https://nationalteam.worldskills.ru/skills/povarskoe-delo/


  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие 

специальные помещения: 

Кабинеты: Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенные: 

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

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

дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. Анфимова. 

– 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 

2020. – 336 с. 

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

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 

80 с. 

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

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

2019. – 240 с. 

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

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

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

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

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

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

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

и др.]. – Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

8. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 4-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. 

9. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. 

среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2016. – 282 с. 

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

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

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



  

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

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

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

12. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, 

А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. 

13. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. 

14. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник 

для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. 

15. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / 

Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — 

ISBN 978-5-8114-6417-3. 

16. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. 

Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — 

ISBN 978-5-8114-6436-4. 

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

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. 

18. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. 

19. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5- 

8114-6379-4. 

20. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978- 

5-8114-6439-5. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

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

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

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

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

авториз. пользователей. 

Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, 

А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург 

: Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691 (дата 

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

Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/147353 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник 

для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/151691
https://e.lanbook.com/book/147353


  

2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147262 (дата обращения: 

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

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / 

Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147263 (дата обращения: 

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

Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. 

Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 

с. — ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147354 (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

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

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

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

Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата 

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

Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 

978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147250 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — 

ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/147262
https://e.lanbook.com/book/147263
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/147352


  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и 

наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в 

рамках 
модуля 

Критерии оценки Методы оценки 



  

ПК 3.1 

Подготавливать 

рабочее место,

 оборудован

ие, сырье,  

 исходные 

материалы    

 для 

приготовления 

холодных блюд, 

 кулинарных 

изделий,   

 закусок 

разнообразного 

ассортимента    в 

соответствии

 

с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места повара 

в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой 

холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий на 

практических/ 

лабораторных занятиях; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной практикам 



  

 

 приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в

 продуктах, полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных 

соусов, заправок 

разнообразног

о 

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, 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, холодных 

блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

холодной кулинарной продукции, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 



  

холодных 

закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 



  

 

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 

– соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода

 холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной

 продукции требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, закуски; 

• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использование для оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

 



  

ОК 01 

Выбирать

 способ

ы 
решения

 зад

ач профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 
– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 



  

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в

 контексте профессиональной деятельности; 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной практикам 
ОК.03 

Планироват

ь и 

реализовыва

ть 

собственное 

профессиональное 

и личностное 

развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 
– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном языке 

с учетом особенностей 

социального и 
культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 



  

ОК 06. 

Проявлять

 гражданск

о- патриотическую 

– понимание значимости своей профессии 



  

 

позицию, 
демонстрировать 

осознанное поведение 

на основе 

общечеловеческих 

ценностей 

  

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 
профессиональной 

документацией

 н

а 

государственном и иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний 

на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в

 профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

ОК 11.

 Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере 

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 
-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 
-оптимальность определения этапов решения задачи; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 



  

 

 -адекватность определения потребности в информации; 
-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– -точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной практикам 

 



  

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
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1. ПАСПОРТ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

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

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид дея- 

тельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих слад- 

ких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 
примени- 

тельно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 
личностное 

развитие 

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

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 
язы- 

ке с учетом особенностей социального и культурного контекста 

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

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей 

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления 
здо- 
ровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необхо- 

димого уровня физической подготовленности 

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

необ- ходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
ино- 

странном языке 
ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 



  

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

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 
при- 
готовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

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

ПК 
4.5 

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

 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь практи- 

ческий опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, без- 

опасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

при- готовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горя- чих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

уче- том требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

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, 

творческо- го оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 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; 

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 

чис- ле региональных 

2. Структура и содержание профессионального модуля 
 

Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов – 246, из них: 
на освоение МДК – 96 часов 

на практики: учебную - 72 часа, производственную – 72 часа 

экзамен квалификационный– 6 часов 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

 

 

 

 

Коды 

ПК и 

ОК 

 

 

 

 

 

Наименования разделов профессионального модуля 

О
б
ъ

ем
 

о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ь
н

о
й

 п
р
о
гр

ам
- 

м
ы

, 

ч
ас

. 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

С
ам

о
ст

о
я
те

л
ь
н

ая
 р

аб
о
та

 

К
о
н

су
л
ьт

ац
и

и
 

Обучение по МДК, 
час. 

Практики 

 

 

все

го, 

час

ов 

(теори

я) 

в том числе  

 

 

Учебна

я 

 

 

 

Производственна

я 

лабораторн

ых и 

практиче- 

ских 

занятий, ча- 

сов 

ПК 4.1-4.5 
МДК 04.01.. Организация процессов приготовления , 

под- готовки к реализации горячих и холодных сладких 

блюд, десертов, напитков 

 

32 

 

16 

 

16 

 

- 
 

- 
 

- 
 

- 

ПК 4.1-4.5 
МДК 04.02. Процессы приготовления, подготовки к 

реали- зации горячих и холодных сладких блюд, 

десертов, напит- 
ков 

64 10 54 - - - - 

ПК 4.1-4.5 Учебная и производственная практика 144   72 72   

 Экзамен квалификационный 6       

 Всего: 246 26 70 72 72   



  

1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

мо- дуля (ПМ), 

междисципли- нарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические за- 

нятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся 

Объ

ем 

часо

в 

Уровень 

усвое- 

ния 

Раздел модуля 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих де- 

сертов, напитков 
32 

ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

МДК.04.01. Организация процессов приготовления , подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, 
десертов, напитков 

32 
 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

приготовления, подготовки к 

реализации и хранению хо- 

лодных и горячих десертов, 

напитков 

Содержание  

Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд 
десертов, 
напитков Характеристика, последовательность этапов. 

2 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и горячих 

сладких блюд. 

Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых десертов, напитков. 

 

2 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 
оснащение работ по 

приготов- лению, хранению, 

подготовке к реализации 

холодных и го- рячих 

десертов, напитков 

Содержание  

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и 
горячих 
сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента. 

2 

Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и 
горячих 
напитков разнообразного ассортимента 

2 

Практическое занятие № 1 

Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. Организация рабочего места по приготовлению десертов 

и напитков разнообразного ассортимента 

 

4 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и 

без- 
опасного использования, правила ухода за ними. 

2 



  

Подбор посуды для презентации холодных и горячих сладких блюд разнообразного 

ассортимента 

Подбор посуды для презентации десертов, напитков разнообразного ассортимента. 

 

2 

Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, 
напит- ков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к 

отпуску на вы- 
нос. 

2 

 Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимен- 
та, процессу хранения и подготовки к реализации 

2 
 

Практическое занятие № 2 

Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, произ- 

водственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

холод- ных и горячих сладких блюд, напитков разнообразного ассортимента. 

 

4 

Практическое занятие № 3 

Составление технологических карт по приготовлению холодных и горячих сладких 

блюд, напитков. Дифференцированный зачет 

 

8 

Раздел модуля 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов 
64 

ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

МДК.04.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов, напит- 
ков 

64 
 

Тема 2.1. 

Приготовление, подготовка к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразно- го 

ассортимента 

Содержание  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 
сладких блюд, десертов. 

2 

Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: нату- 

ральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных сладких блюд 
(киселей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого. Условия и сроки хранения. 

2 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества 

тра- диционных желированных сладких блюд (желе, мусса, самбука. Крема)с 

соблюде- нием основных правил и условий безопасной эксплуатации 

необходимого техноло- 
гического оборудования 

 

8 



  

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества хо- 

лодных сладких блюд в том числе, региональных с соблюдением основных правил 

и условий безопасной эксплуатации необходимого технологического оборудования. 

 

8 

Тема 2.2. 

Приготовление, подготовка 

к реализации горячих 

сладких блюд, десертов 

Содержание  

Классификация, ассортимент, 
цептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска горячих сладких 

блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира (горячего суфле, пудингов, 

шарлоток) 

 

2 

 Практическое занятие 4. Расчет количества сырья для приготовления горячих  
и 
холодных сладких блюд, десертов, напитков 

6 
 

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация горя- 

чих сладких блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или штруделя, 
сладких блинчиков,яблок в тесте и т.д.) 

8 

Лабораторная работа 4.. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холод- 
ных десертов . Оценка качества готовой продукции. 

8 

Тема 2.3 

Приготовление, 

подготовка к реализации 

холодных напит- ков 

Содержание  

Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность холодных 

напитков. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков 

Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и эсте- 

тичная подача. Условия и сроки хранения с учетом требований к безопасному хра- 

нению пищевых продуктов (ХАССП). 

 

2 

Тема 2.4 

Приготовление, подготовка к 

реализации горячих напитков 

Содержание  

Классификация, ассортимент, 
Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, горячий 

шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, способы подачи 

кофе, чая. 

 

2 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация холод- 

ных и горячих напитков. 
8 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

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

региональных и дие- тических. Дифференцированный зачет 

 

8 

Учебная практика по ПМ.04 72  



  

Производственная практика ПМ 04 72  

Экзамен (квалификационный) 6  

Всего 246  



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие специ- 

альные помещения: 

Кабинеты: Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенные: 

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

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

дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1 основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2 основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Анфимова Н. А., Татарская А. П. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2018 
2. Анохина Ж. С., Лутошкина Г. Г, Техническое оснащение и организация рабоче- 

го места, – М., Изд-во «Академия», 2022 

3. Дубровская Н.И., Чубасова Е. В.Приготовление супов и соусов– М., Изд-во 

«Академия», 2022 

4. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, – М., Изд-во «Акаде- 

мия», 2022 

5. КачуринаТ.А.Приготовление блюд из рыбы– М., Изд-во «Академия», 2022 

6. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета Изд-во «Академия», 2018 

7. Самородова И. П.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы – М., Изд-во 

«Академия», 2022 

8. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов– М., Изд-во «Акаде- 

мия», 2018 

9. Семичева Г. П.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента– М., Изд-во «Академия», 2022 

10. Харченко А. В. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М., Изд-во 

«Академия», 2022 

11. Шитякова Т. Ю., Качурина Т.А., СопачеваТ.А.Приготовление блюд и гарни- 

ров из круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста– М., Изд-во «Акаде- 

мия», 2022 

 

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

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

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



  

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925 (дата обращения: 
15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидро- 

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

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

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

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

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

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 24.02.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

авториз. пользователей. 

6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : 
учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. 

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

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

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

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 
11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

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

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

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396


  

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 
12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

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

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

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведе- 

ние в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочу- 

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

тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 

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

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

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

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

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

пользователей. 

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

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

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

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

пользователей. 

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 

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

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

ковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 

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

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

для авториз. пользователей. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

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

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

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

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

19. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное посо- 

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

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

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

пользователей. 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, 

Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные ведомо- 

сти», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

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

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

https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147240


  

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. по- 

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

2008.336с. 

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образо- 

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

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая тет- 

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

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая тет- 

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

2010 . – 112 с. 

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

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

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

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

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

01- 

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

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

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

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

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

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

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

тинформ, 2014.III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.III, 12 с. 

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

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

форм, 2014. – III, 11 с. 

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

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

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

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

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – Введ. 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для обуча- 

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

В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2015.544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетическо- 

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

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

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

1996. – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

форм, 1997.560 с. 

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

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

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

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



  

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

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: 

в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

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

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче- 

ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитар- 

ного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Ре- 

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

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно- 

сти пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного са- 

нитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

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

ям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых про- 

дуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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


  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 
профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 



  

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 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

про- изводственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выпол- няемых работ (виду и способу механической и термической 

кулинарной об- работки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посу- ды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфициру- 

ющих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудовани- ем; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

органи- зации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инстру- ментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирова- 

ния); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмери- тельных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике без- опасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе вы- 

полнения: 

- заданий для 

практиче- ских/ 

лабораторных за- 

нятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

прак- тикам; 

- заданий по 

самостоя- тельной 

работе 

 

Промежуточная 
атте- стация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка 

за- щиты отчетов по 

учеб- ной и 

производственной 

практикам 



  

 

 – правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 
– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфаб- рикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

 

ПК 4.2. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и под- 

готовку к реализации холодных 

сладких блюд, десертов разно- 

образного ассортимента 

ПК 4.3. 

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих слад- 

ких блюд, десертов 

разнообразно- го ассортимента 

ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подго- 

товку к реализации холодных 

напитков разнообразного ассорти- 

мента 

ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, 
творческое оформление и подго- 

товку к реализации горячих напит- 

ков разнообразного ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецеп- туре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

про- цессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

соответствие про- цессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандар- там чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганиче- ских отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требо- 

ваниями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в пер- 

чатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 



  

 

 – точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, 

про- дуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требова- ниям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, 

де- сертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после пор- 

ционирования, оформления, правильное использование пространства 

посуды, использование для оформления готовой продукции только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (об- 

щее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецеп- туры, отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блю- 

да/изделия, напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения 

за- дач профессиональной 

деятельно- сти, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

кон- текстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональ- ной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучше- нию плана 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе вы- 

полнения: 

- заданий для 

практиче- ских/ 

лабораторных за- 

нятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

прак- тике; 

- заданий для 



  

самостоя- тельной 

работы 



  

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной дея- 

тельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

пара- метрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профес- сиональной деятельности; 

Промежуточная 
атте- стация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе вы- 

полнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка 

за- щиты отчетов по 

учеб- ной и 

производственной 

практикам 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

соб- ственное профессиональное 

и лич- ностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профес- сии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиен- тами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письмен- 

ную коммуникацию на государ- 

ственном языке с учетом особенно- 

стей социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профес- сиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять

 гражданск

о- патриотическую позицию, 

демон- стрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих цен- 
ностей 

– понимание значимости своей профессии 



  

ОК 07. 

Содействовать сохранению окру- 

жающей среды, ресурсосбереже- 

нию, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

про- фессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 



  

 

ОК. 09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

тех- нологий для реализации профессиональной деятельности 

 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(теку- щие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересую- щие профессиональные темы 

ОК 11. Планировать 

предпринима- тельскую 

деятельность в професси- 

ональной сфере 

-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных кон- 

текстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 
-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе вы- 

полнения: 

- заданий для 

практиче- ских/ 

лабораторных за- 

нятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

прак- тике; 

- заданий для 

самостоя- тельной 

работы 

 

Промежуточная 
атте- стация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

в процессе вы- 

полнения: 

 точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 
контекстах; 
-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению пла- на работы 



  

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 
- заданий экзамена по 



  

 

  модулю; 
- экспертная оценка за- 

щиты отчетов по учеб- 

ной и 

производственной 

практикам 



  

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
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рабоче
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программ
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Дата 

внесени

я 

изменен

ий и 

дополне

- ний 

До 

внесени

я 

изменен

ий и 

дополне

- ний 

После 

изменени

й и 

дополнени

й 

Дата и № 

прото- кола 

рассмотре- 

ния цикловой 

комиссией 

Дата и № 

про- токола 

рас- 

смотрения 

ме- 

тодическим 

со- ветом/ 

педаго- 

гическим 

сове- 
том 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа профессионального модуля является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер» 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид дея- 

тельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие компетен- 

ции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих 
компетенций 

ОК 
01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к 
различным контекстам 

ОК 
02 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выпол- 
нения задач профессиональной деятельности 

ОК.
03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.
04 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руко- 
водством, клиентами 

ОК.
05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
уче- 
том особенностей социального и культурного контекста 

ОК.
06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведе- 
ние на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.
07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
дей- 
ствовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.
09 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 
в 
процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физи- ческой подготовленности 

ОК.
10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 
языке 

ОК.
11 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 
кон- 
дитерских изделий разнообразного ассортимента 



  

ПК 
5.1 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 
сы- 
рье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 
5.2 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 
полуфабри- 
катов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 
5.3 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
хлебо- 
булочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 
5.4 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
муч- 
ных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 
5.5 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 
пи- 
рожных и тортов разнообразного ассортимента 

Иметь 

прак- 

тический 

опыт 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

ин- струментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок,отделочных полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских 

изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения 

с учетом требований к безопасности; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

под- готавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

произ- водственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом ин- струкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, подготовки 

и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса теста, 

приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, формования, вы- 

печки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

го- товые изделия с учетом требований к безопасности 



  

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

 

       Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 
Всего часов – 425, из них: 
на освоение МДК – 162 часов 

самостоятельная работа – 2 часа 

на практики: учебную - 72 часа, производственную – 192 часа 

экзамен квалификационный– 6 часов 

 

 

 

 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудо- вания, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных прибо- ров, посуды и правила ухода за ними; 

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

хле- бобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных полу- 

фабрикатов, 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 



  

СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

1.1. Структура профессионального модуля 

 

 

 
Коды 

профессиональн

ых компетенций 

 

 

 
Наименования разделов профессионального 

модуля 

О
б

ъ
ем

 о
б

р
аз

о
в
ат

ел
ьн

о
й

 

п
р
о
гр

ам
м

ы
, 
ч
ас

. 

Объем образовательной программы, 
час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, 
час. 

С
ам

о
ст

о
ят

ел
ь
- н

ая
 р

аб
о
та

 

к
о
н

су
л
ь
та

ц
и

и
 

Обучение по МДК, 
час. 

Практики 

всег

о, 

ча- 

сов(

те 

ори

я) 

в том 
числе 

 

Учебна

я 

 
Произво

д- 

ственна

я 

лабораторны

х и 

практически

х занятий, 

часов 

ПК 5.1-
5.5 

Раздел модуля 1. Организация приготовления, 

оформления и подготовки к реализации 

хлебобулоч- ных, мучных кондитерских изделий 

 

3

2 

 

1

4 

 

18 
 

- 
 

- 

  

ПК 5.1-
5.5 

Раздел модуля 2. Процессы приготовления, 

подго- товки к реализации хлебобулочных, 

мучных конди- 
терских изделий 

 

1

3

0 

 

2

2 

 

106 
 

- 
 

- 
  

ПК 5.1-
5.5 

Учебная и производственная практика 2
6
4 

  7
2 

1
9
2 

  

 Экзамен квалификационный в рамках ПП        

 Консультация 1      1 
 Всего: 4

2
5 

1
2
0 

68 7
2 

1
9
2 

 1 



  

12. 1.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

 

Наименование разделов и 

тем профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарных 

курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, внеаудиторная 

(самостоятельная) учебная работа обучающихся 

Об

ъ- 

ем 

ча- 

сов 

Уровень 

усво- 

ения 

Раздел модуля 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

32 

ПК 5.1-5.5 
ОК 01-11 

МДК.05.01. Организация приготовления, подготовка к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изде- 

лий 
32 

 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

при- готовления, оформления 

и под- готовки к реализации 

хлебобу- лочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание  

Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 

хлебо- булочных, мучных кондитерских изделий. 
 
 

2 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

приготов- лению, 

оформлению и подго- товки 

к реализации хлебобу- 

лочных, мучных 

кондитерских 

изделий 

Содержание  

Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского 

цеха. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвен- таря, инструментов, посуды. 

Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению, оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

 

 

 
2 

Тема 1.3. 

Виды, классификация и 

ассор- тимент кондитерского 

сырья и продуктов 

Тема 1.4 

Содержание  
 

2 
Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского 

сы- рья и продуктов, отделочных полуфабрикатов, используемых при 

приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 



  

Виды, классификация и 

ассор- тимент отделочных 

полуфабри- катов 

Практическая работа 3. Расчет сырья для приготовления отделочных 

полуфаб- рикатов 

6 



  

Тема 1.5 

Подготовка и приготовление 
сиропов и отделочных 

полу- фабрикатов на их 

основе. 

Содержание   

Технологический процесс приготовления сиропов , помады, карамели 

риготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. 

 

2 

Тема 1.6 

Подготовка и приготовление 

глазури и шоколада к 

использо- ванию 

Виды глазури в зависимости от сырья. Ассортимент шоколада, последовательность 

приготовления изделий из него. 

 

2 

Лабораторная работа 1. Приготовление отделочных полуфабрикатов. 

Шоколад и изделия из него. Рисование элементов, выполняемых при помощи 

кондитерского мешка и корнетика 

6 

Тема 1.7 

Подготовка и 

приготовление, назначение 

и подготовка к ис- 

пользованию кремов 

Содержание  

2 
Классификация и приготовление кремов в зависимости от использования 

основного сырья и дополнительных ингредиентов. Требования к качеству сырья. 

Тема 1.8 

Подготовка и приготовление 

сахарной мастики и 

марципана, посыпок, крошка, 

отделочные полуфабрикаты 

промышленно- го 

производства 

Содержание  
 

2 
Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, 

ассортимент, особенности приготовления, 

Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Требования к 

каче- ству, условия и сроки хранения. 

Лабораторная работа 2. Приготовление отделочных полуфабрикатов. Варианты 

оформления кондитерских изделий. Дифференцированный зачет 
6 

Раздел модуля 2. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента 

 

130 

ПК 5.1-5.5 
ОК 01-11 

МДК 05.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 130  

Тема 2.1. Содержание  



  

Классификация и 

ассортимент 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Тема 2.2. 

Приготовление начинок и 

фар- шей для хлебобулочных 

изде- лий 

Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулоч- 

ных изделий и хлеба. 

Виды фаршей и начинок, используемых в приготовлении хлебобулочных изделий. 

приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов. Требования к 

качеству, условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок 

 

 

2 



  

Тема 2.3. 

Приготовление различных 

ви- дов теста для 

хлебобулочных изделий и 

хлеба 

Содержание  
 

2 

 

Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. 

Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, 

слоеного дрожжевого теста. Способы замеса, брожение, обминка, методы опреде- 

ления готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 Практическая работа 1. Расчет сырья для приготовления мучных кондитер- 

ских изделий 

6 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хле- бобулочных 

изделий и хлеба 

Содержание  
2 

Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, 

формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хране- 

ния.Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента Требования к качеству, условия и сроки хранения хлебе и 

хлебобулочных изделий 

Лабораторная работа №1. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий 

и хлеба из дрожжевого безопарного теста(булочка лимонная, с орехами, 

рогалики ореховые) 

 

8 

Лабораторная работа № 2. Приготовление и оформление хлебобулочных 

изделий и хлеба из дрожжевого опарного теста(булочка домашняя, сдоба 

выборгская, хлеб с отрубями, батон с луком) 

 

8 

Тема 2.5 

Приготовление и 

оформление и подготовка к 

реализации муч- ных 

кондитерских изделий из 

бездрожжевого теста, 

пресного, пресного слоеного 

и сдобного пресного теста 

разнообразного ассортимента 

Содержание  
 

2 
Виды мучных кондитерских изделий. Приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента из пресного, пресного слоеного, сдобного 

теста. Ор- 

ганолептические способы определения степени готовности разных видов мучных 

кондитерских изделий. 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление мучных кондитерских 

изделий из пресного(чебуреки, хворост) и сдобного пресного теста( сочни с 

творогом, пирожки сдобные, косичка) 

 

8 

Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента из 

пря- ничного, 
песочного, воздушного теста. 

 

2 

Лабораторная работа №4. Приготовление и оформление мучных кондитерских 
изделий из пряничного теста( пряники медовые, овальные) 

8 

Лабораторная работа №5. Приготовление и оформление мучных кондитерских 
изделий из песочного теста(печенье круглое, листики, звездочки) 

8 



  

 Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента из биск- 

витного, 

миндального и заварного теста. Методы и способы приготовления, формование и вы- 

печка 

 
2 

 

Лабораторная работа № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских 

изделий из бисквитного теста(бисквит с орехами, бисквит буше) 
8 

Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к 
реали- 
зации, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2 

Лабораторная работа № 7. Приготовление и оформление мучных кондитерских 

изделий из заварного теста(булочка со сливками, профитроли) 
8 

Тема 2.6 

Изготовление и оформление 

пирожных 

Содержание  
2 Приготовление бисквитных, песочных, слоеных пирожных в зависимости от приме- 

няемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные 

. 

Приготовление заварных, воздушных и миндальных, крошковых пирожных одинар- 
ных и двойных, применение отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

2 

Лабораторная работа № 8. Приготовление, оформление и подготовка к реализа- 

ции пирожных разнообразного ассортимента 
8 

 

Лабораторная работа № 9. Приготовление, оформление и подготовка к реализа- 

ции пирожных разнообразного ассортимента 

 

6 

Лабораторная работа № 10. Приготовление, оформление и подготовка к реали- 

зации пирожных разнообразного ассортимента 
6 

Тема 2.7. 

Изготовление и оформление 

тортов 

Содержание  

 
 

2 

Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от 

сложно- сти отделки, формы и массы (массового приготовления, литерные, 

фигурные). 

Приготовление бисквитных, слоеных песочных тортов, рулетов в зависимости от 

при- меняемых отделочных полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, 

фруктово- желейные, глазированные. 



  

 Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса 

приготовле- ния. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

Ассортимент диетических тортов и пирожных. Технология приготовления, 

оформле- ния. 

Подготовка тортов к реализации. Виды упаковок. Требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 

 

 
2 

 

Лабораторная работа 11-13. Приготовление, оформление и подготовка к реализа- 

ции тортов разнообразного ассортимента. Дифференцированный зачет 
2

4 

Всего  1
6
2 

 

Учебная практика по ПМ.05 7
2 

 

Производственная практика ПМ 05 1
9
2 

 

Экзамен (квалификационный) в рамках ПП   

Всего 4
2
5 

 



  

2. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля предусмотрены следующие специ- 

альные помещения: 

Кабинеты: Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии кулинарного и 

кондитерского производства, оснащенные: 

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

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

дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

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

фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

Учебный кондитерский цех, оснащенный в соответствии с п. 6.1.2.1 основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2 основной образовательной программы 

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

1.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

13. 3.2.1. Основные печатные издания 
1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 

2020. – 336 с. 

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений СПО / 

С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

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

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

2019. – 240 с. 

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

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

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

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

6. ПотаповаИ.И.Основыкалькуляциииучета:учеб.дляучащихсяучреждений СПО / 

И.И. Потапова. Москва: Академия, 2020. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях обще- 

ственного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 

Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

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

ние в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочу- 

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

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. 

10. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5- 

8114-6379-4. 

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

ние в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочу- 

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



  

12. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 

В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 

978-5-8114-6439-5. 

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

собие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. 

14. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : 

учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 

978-5-8114-6384-8. 

 

3.2.2 Основные электронные издания 
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведе- 

ние в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочу- 

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

тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 

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

2. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 

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

3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5- 

8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведе- 

ние в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочу- 

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

тронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 

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

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 

В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 

978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

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

собие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

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

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим до- 

ступа: для авториз. пользователей. 

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое руководство : 

учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 

978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147255 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к реали- 

зации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / Н. А. Бочка- 

рева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — ISBN 978-5- 

4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой обра- 

зовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/97306 

9. 

3.2.3 Дополнительные источники 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147255
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306


  

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

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

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

2014.III, 12 с. 

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

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

тинформ, 2014.III, 12 с. 

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

4. 2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.Введ. 2. 

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

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

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

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

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

форм, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

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

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

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

терь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания.вед. 

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

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

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

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

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: 

в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

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

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

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

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой ценно- 

сти пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного са- 

нитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

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

ям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

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

дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

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

блюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических (профилактиче- 

ских) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного санитар- 

ного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. 



  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 
Критерии 

оценки 

 
Методы оценки 

ПК 5.1 

Подготавливать рабочее место 
кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чисто- ты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

про- изводственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выпол- няемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, 

комплек- тования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посу- ды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудовани- ем; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

органи- зации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инстру- ментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, готовых 

мучных кондитер- ских изделий требованиям к их безопасности для жизни 

и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упа- ковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмери- тельных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике без- опасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка 

инстру- ментов; 

Текущий 

кон- троль: 

экспертное 

наблю- дение и 

оценка в 

процессе 

выполне- ния: 

- заданий для 

практических/ 

ла- бораторных 

заня- тий; 

- заданий по 

учеб- ной и 

производ- 

ственной 

практи- кам; 

- заданий по 

само- 

стоятельной 

работе 

 

Промежуточна

я аттестация: 

экспертное 

наблю- дение и 

оценка вы- 

полнения: 

- практических 

за- даний на 

заче- 



  

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфаб- рикатах; 

те/экзамене по 

МДК; 

- выполнения 

зада- ний 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 



  

 – соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам учебной и 

произ- 

водственной 

прак- тикам 

ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и 

под- готовку к использованию 

отделоч- ных полуфабрикатов для 

хлебобу- лочных, мучных 

кондитерских изде- лий 

 

ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, 

творче- ское оформление, 

подготовку к реа- лизации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, 

творче- ское оформление, 

подготовку к реа- лизации мучных 

кондитерских изде- лий 

разнообразного ассортимента 

 

ПК 5.5. 

Осуществлять изготовление, 

творче- ское оформление, 

подготовку к реа- лизации 

пирожных и тортов разнооб- 

разного ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулоч- ных, мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное 

распознава- ние недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к реализации хлебобу- 

лочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетиче- ских затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления ре- цептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, конди- 

терским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

про- цессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, соответствие 

процессов ин- струкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандар- там чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганиче- ских отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с требо- 

ваниями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в пер- 

чатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требова- ниям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулоч- 

ных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требова- 



  

ниям рецептуры, заказу; 

 – соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность внешнего вида готовой 

про- дукции (общее визуальное

впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом 

и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецепту- ры, отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия 

за- данию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной 

продук- ции для отпуска на вынос 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контек- стам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

кон- текстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональ- ной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучше- нию плана 

 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интер- претацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессио- нальной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 
задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

пара- метрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

професси- ональной деятельности; 



  

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

соб- ственное профессиональное 

и лич- ностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профес- сии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, 
эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей соци- 

ального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профес- сиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, демон- 

стрировать осознанное поведение на 

основе общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению окружа- 

ющей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвы- 

чайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

про- фессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные тех- 
нологии в профессиональной дея- 

тельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

тех- нологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной до- 

кументацией на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(теку- щие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересую- щие профессиональные темы 



  

ОК 11. Планировать предпринима- 

тельскую деятельность в профессио- 

нальной сфере 

-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных кон- 

текстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 
-оптимальность определения этапов решения задачи; 

Текущий 

кон- троль: 

экспертное 

наблю- дение и 

оценка в 
процессе 
выполне- 



  

 -адекватность определения потребности в информации; 
-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению пла- на 

ния: 
- заданий для 

практических/ 

ла- бораторных 

заня- тий; 

- заданий по 

учеб- ной и 

производ- 

ственной 

практике; 

- заданий для 

само- 

стоятельной 

работы 

 

Промежуточна

я аттестация: 

экспертное 

наблю- дение и 

оценка в 

процессе 

выполне- ния: 

- практических 

за- даний на 

заче- 

те/экзамене по 

МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и произ- 

водственной 

прак- тикам 



 

 

6. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В РАБОЧУЮ 

ПРОГРАММУ* 
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ий и 
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ний 

До 

внесени

я 

изменен

ий и 

дополне- 

ний 

После 

изменений 

и 

дополнени

й 

Дата и № 

прото- кола 

рассмотре- 

ния цикловой 

комиссией 

Дата и № 
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рас- 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

«ПК 06 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и пиццы» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля 
В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить основной 

вид деятельности «Приготовление мучных кулинарных изделий» и соответствующие ему 

общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 

01. 

Выбирать способырешения задач 

профессиональнойдеятельности, 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, эффективновзаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 

ОК 

05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию нагосударственном 
языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 

ОК 

06 

Проявлять гражданско- патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих 

ценностей,применять 
стандартыантикоррупционногоповедения 

ОК 

07 
Содействовать сохранению окружающей 

среды,ресурсосбережению, эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях. 

ОК 

08 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья в процессе профессиональной деятельности и 
поддержания необходимого уровняфизической подготовленности 

ОК 

09 

Использовать информационные технологии в 
профессиональнойдеятельности 

ОК 

10 
Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языках. 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД № 
6 

Приготовление мучных кулинарных изделий 

ПК 

6.1. 
Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 

6.2. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 



 

 

ПК 

6.3. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы 

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 

6.4. 

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 

6.5. 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь 

кондитерскоесырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 



 

 

 

1.1.3 В результате освоения профессионального модуля обучающийся должен: 

Владеть 
навыками 

подготовка, уборка рабочего места, 
выбор, подготовка к работе, безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

приготовление и подготовка к использованию, хранению 

полуфабрикатов. 

приготовлении, творческом оформлении и подготовке к 

реализации мучных кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента; ведении расчетов с потребителями при отпуске 

продукции. 

эффективно и аккуратно работать, внимательно относясь к 

рабочему месту 
Приготовление начинок и оформление мучных изделий. 

Уметь – визуально проверять чистоту и исправность 

производственного инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 

– выбирать, рационально размещать на рабочем месте 

оборудование, инвентарь, посуду, сырье, материалы в соответствии 

с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего места повара в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты: 

- выбирать и применять моющие и дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за – соблюдать правила мытья 

кухонных ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического 

оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять органолептическим 

способом качество, безопасность обработанного сырья, 

полуфабрикатов, пищевых продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в соответствии с 

технологическими требованиями; 

– обеспечивать их хранение в соответствии с инструкциями 

и регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на склад 

– выбирать оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с видом работ в зоне 

по приготовлению горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, проверять технологическое 



 

 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

 

 

1.1.  Количество часов, отводимое на освоение профессионального 

модуля 

 
Всего часов 292 ч 

 

Из них на освоение МДК- 88 ч 

практики, в том числе учебная - 

производственная 204ч 

Промежуточная аттестация 6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники безопасности, пожарной 

безопасности, охраны труда 

Знать – требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной санитарии в 

организации питания; 

– виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и правила 

ухода за ними; 

– последовательность выполнения технологических 

операций, современные методы, техника обработки, 

подготовки сырья и продуктов; 

– регламенты, стандарты, в том числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами (система ХАССП) и 

нормативно- техническая документация, используемая при 

обработке, подготовке сырья, приготовлении, подготовке к 

реализации полуфабрикатов; 

– возможные последствия нарушения санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене персонала при 

подготовке производственного инвентаря и кухонной 

посуды; 

– виды, назначение, правила применения и безопасного хранения 

чистящих, моющих и дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего использования; 

– правила утилизации отходов; 

– виды, назначение упаковочных материалов, способы хранения 

сырья и продуктов; 

– способы и правила порционирования (комплектования), упаковки 

на вынос 



  

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 
 

 

 
 

Коды 

профессиональн

ых и общих 

компетенций 

 

 

 

 
 

Наименования 

разделов 

профессионального 

модуля 
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Объем профессионального модуля, ак. 
час. 

Обучение по МДК  

Практики 
Всег
о 

В том 
числе 

 

Лабораторн

ых и 

практически

х занятий 

 

 
Самостоятель

ная 

работа1 

П
ро

м
еж

ут
о

чн
ая

 

ат
те

ст
а
ц

и
я
 

 

 

Учебн

ая 

 

 

Производственн

ая 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

 

ПК 7.1, ПК 7.2 

ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 09, 

ОК 10 

Раздел 1. 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к реализации 

мучных 

кулинарных изделий 

разнообразного 

ассортимента и пиццы 

 

 
5

2 

 

 
12 

 

 
5

2 

 

 
40 

 

 
- 

   

ПК 7.1, ПК 7.2 
ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 
ОК 05, ОК 09, 
ОК 10 

Раздел 2. 

Применение 

специализированны

х 

программ на 

предприятиях 

общественногопитания 

 
3

6 

 
12 

 
3

6 

 
24 

    



  

ПК 7.1, ПК 7.2 
ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 09, 

ОК 10 

Учебная практика 7

2 

 -    - 72 

 

ПК 7.1, ПК 7.2 
ОК 01, ОК 02, 

ОК 03, ОК 04, 

ОК 05, ОК 09, 

ОК 10 

Производственная практика 1

3

2 

132      1

3

2 

 Промежуточная аттестация 6      

 Всего: 2

9

2 

24 8

8 

6

4 

0 8 - 2

0

4 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты «Технологии кулинарного и кондитерского производства», 

«Технического оснащения и организации рабочего места», оснащенные в соответствии с п. 

6.1.2.1 образовательной программы по профессии. 

Лаборатория «Учебная кухня ресторана», оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.3 

образовательной программы по профессии. 

Оснащенные базы практики в соответствии с п 6.1.2.5 образовательной программы по 

профессии. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 
А. Т. Васюковой Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий кухонь народов России 

для предприятий общественного питания: практическое руководство / под ред. проф. А. Т. 

Васюковой. - 4-е изд., стер. - Москва: Издательско-торговая корпорация 

«Дашков и К°», 2020. - 208 с. - ISBN 978-5-394-03746-7. - Текст: электронный. - URL: 

https://znanium.com/catalog/product/1093142 (дата обращения: 24.05.2022). – Режим доступа: по 

подписке. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Практическое занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение у всловиях дуальногообучения/Ж.В. Морозова, Н.В. Пушкина, Е.А. Зайцева, Н.А. 

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

электронный//Лань: электронно- библиотечная система. – URL:https//e.lanbook.com/book/151691 

(дата обращения 15.10.2022 ). –Режим доступа: для авториз. пользователей. 

  

https://znanium.com/catalog/product/1093142
file:///C:/Users/Кулинар/Downloads/https/e.lanbook.com/book/151691
file:///C:/Users/Кулинар/Downloads/https/e.lanbook.com/book/151691


  



  

Приложение 

к ПООП по профессии 

 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

ПМ.06 Приготовление, оформление и подготовка к реализации мучных кулинарных 

изделий разнообразного ассортимента и пиццы 

 

 

 

Профессия: 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

Квалификации: 

Повар, кондитер 

 

 

Форма обучения 

очная 

 

 

Срок обучения 

3 года 10 месяцев 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля по производственной практике студент 

должен освоить основной вид деятельности «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих 
компетенций 

ОК 
01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к 
различным контекстам 

ОК 
02 

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

ОК.
03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК.
04 

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

ОК.
05 

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

ОК.
06 

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

ОК.
07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.
09 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и  поддержание 

необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.
10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 
языке 

ОК.
11 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере. 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 



  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

ПК1.
1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и 
регламентами. 

ПК 
1.2 

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

ПК 
1.3 

Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 



  

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

ПК 
1.4 

Проводить приготовление и подготовку к реализации
 полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Име

ть 

прак

ти 

ческ

ий 

опы

т 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 

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

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

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

готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки (вручную, 

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

технологических свойств, рационального использования, обеспечения 

безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 

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

править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение неиспользованных пищевых продуктов, обработанного 

сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать товарное соседство, условия и сроки 

хранения, осуществлять ротацию  сырья, продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной санитарии и 

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

управления опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации

 технологического оборудования и правила ухода за ним; 

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

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

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

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 
способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов 

 
2. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 

 
Всего часов – 36 часов 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

 

Код и 

наимено

ва 

ние ПМ 

 

Код 

профессиональн

ых компетенций 

 

 
Виды 

работ 

 

 
Объ

ем 

часо

в 

Урове

нь 

усвоен

ия 

ПМ 01. 
Приготовлени

е и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикат

ов для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразно

го 

ассортимента 

Раздел 1. ПК 1.1. 
Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные 

материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами 

 

1. Инструктаж по технике безопасности, санитарным 

требованиям, организация рабочего места, подготовка 

оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Приготовление полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

 

 

6 

ПК 1.1-1.4 
ОК 01-

07,10,11 

Раздел 2. ПК 1.2. 
Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного 

водного 

сырья, мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

2. Обработка и подготовка овощей, грибов 
3. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

из овощей 

 

6 

ПК 1.1-1.4 
ОК 01-07,10,11 

4. Обработка и подготовка рыбы и нерыбного водного сырья 6 

5. Обработка и подготовка мяса , домашней птицы , 
кролика, 

дичи 

6 

Раздел 3. ПК 1.3. 
Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья 

6. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

из рыбы и нерыбного водного сырья 
 

 

6 

ПК 1.1-1.4 
ОК 01-07,10,11 



  

Раздел 4. ПК 1.4 

 

Проводить 

приготовление и 

подготовку к 

реализации 

7. Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

из мяса, мясных продуктов,птицы, дичи, кролика 
 

6 

ПК 1.1-1.4 
ОК 01-

07,10,11 



  

 

 полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, 

домашней 

птицы, дичи, кролика 

   

ИТОГО 36 
 



  

3. Условия реализации программы производственной практики 
 

Производственная практика является обязательным разделом ОПОП. 
 

Базами для производственной практики служат предприятия г. Камышлова и Свердловской 

области, предоставляющие услуги по питанию населения, отвечающие современным 

требованиям к организации производственного процесса, оснащенные необходимым 

оборудованием, инструментами, 

В ходе практики обучающийся заполняет дневник, который содержит краткое содержание 

ежедневной деятельности обучающегося с оценкой и подписью закрепленного мастера, 

заверенного подписью руководителя предприятия и печатью. 

Производственная практика проводится концентрировано в рамках каждого 

профессионального модуля после завершения теоретического курса и учебной практики. 

Обучающиеся, успешно прошедшие практику, получают «дифференцированный зачет» и 

допускаются к экзамену квалификационному по ПМ. 01 «Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента». 

Перед началом практики проводится установочная консультация с целью ознакомления с 

приказом, сроками практики, порядком организации работы во время практики в 

образовательной организации, оформлением необходимой документации, инструкциями по 

охране труда, распорядком дня, видами и сроками отчетности . 

В процессе прохождения производственной практики, в соответствии с утвержденным 

графиком, организуются групповые и индивидуальные консультации с руководителем 

практики от образовательной организации. Организация процесса прохождения практики, 

контроль деятельности обучающихся на практике, консультирование по выполнению 

заданий, проверка отчетов по итогам практики и выставление оценок осуществляется 

руководителем практики от образовательной организации 

 
3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 
 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Анфимова Н. А., Татарская А. П. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2018 
2. Анохина Ж. С., Лутошкина Г. Г, Техническое оснащение и организация рабочего 

места, – М., Изд-во «Академия», 2022 



  

3. Дубровская Н.И., Чубасова Е. В.Приготовление супов и соусов– М., Изд-во 

«Академия», 2022 

4. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, – М., Изд-во «Академия», 

2022 

5. КачуринаТ.А.Приготовление блюд из рыбы– М., Изд-во «Академия», 2022 

6. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета Изд-во «Академия», 2018 

7. Самородова И. П.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы – М., Изд-во 

«Академия», 2022 

8. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов– М., Изд-во «Академия», 

2018 

9. Семичева Г. П.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов 

для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента– М., Изд-во «Академия», 2022 

10. Харченко А. В. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М., Изд-во 

«Академия», 2022 

11. Шитякова Т. Ю., Качурина Т.А., СопачеваТ.А.Приготовление блюд и гарниров из 

круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста– М., Изд-во «Академия», 2022 

 

3.2.2. Основные электронные издания 
1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на 

промышленной основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. 

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

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

https://e.lanbook.com/book/146925 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

24.02.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

авториз. пользователей. 

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. 

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

2020. — 80 с. — ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146642 (дата обращения: 

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

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

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

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

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

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

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681


  

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

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

8114-5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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

авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

авториз. пользователей. 

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

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

5636-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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

авториз. пользователей. 

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

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

8114-6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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

авториз. пользователей. 

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 

сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : 

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

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

2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

https://e.lanbook.com/book/147322
https://e.lanbook.com/book/148957
https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257


  

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

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

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 

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

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

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

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

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

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

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

— ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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

авториз. пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 
1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас 

Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом 

«Ресторанные ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

2. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт 

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

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

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

КНОРУС, 2008.336с. 

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

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

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

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

96 с. 

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 

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

Академия, 2010 . – 112 с. 

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

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

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

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

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

2015-01- 

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 
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https://e.lanbook.com/book/147240
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Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

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

авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 
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условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 
ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
Образовательное учреждение, реализующее подготовку по программе профессионального 

модуля, обеспечивает организацию и проведение текущего и итогового контроля 

демонстрируемых студентами знаний, умений и навыков. Текущий контроль проводится 

преподавателем в процессе обучения. Итоговый контроль проводится экзаменационной 

комиссией после обучения по междисциплинарному курсу. 

Формы и методы текущего и итогового контроля по профессиональному модулю 

разрабатываются образовательным учреждением и доводятся до сведения студентов в начале 

обучения. 

Для текущего и итогового контроля образовательными учреждениями создаются фонды 

оценочных средств (ФОС). 

Оценка по производственной практике выставляется на основании данных аттестационного 

листа с указанием видов работ, выполненных студентом во время практики, их объема, 

качества выполнения в соответствии с технологией и требованиями организации, в которой 

проходила практика. 



  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Код и наименование 

профессиональных компетенций, 

формируемых в рамках программы 

производственной практики 

 

Критерии 

оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря,

 инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

 
 

Промежуточн

ая аттестация: 
экспертное 

наблюдение 

и оценка 

выполнения

: 

- практическо

го экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственн

ой практикам 



  

 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 
– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах; 



  

 – соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты  

ПК 1.2.Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к 

 реализации 

полуфабрикатов 

 разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к 

 реализации 

полуфабрикатов 

 разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры; 



  

 – точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска 

на вынос 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

оптимальность определения этапов решения задачи; 

адекватность определения потребности в 

информации; эффективность поиска; 

адекватность определения источников нужных 

ресурсов; разработка детального плана действий; 

правильность оценки рисков на каждом шагу; 

точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Промежуточн

ая аттестация: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения: 

- практическо

го экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 
ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие 

актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 



  

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 

оптимальность планирования профессиональной деятельность 

 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей 

социального и культурного контекста 

грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. Использовать 
информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 



  

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языке 

адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний 

на известные профессиональные темы); 

адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие 

и планируемые); 

правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 



  

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
 

 

 

 
 

*лист изменений и дополнений, внесённых в рабочую программу, располагается на отдельном 

листе (с новой страницы) 

  

№ 

п/

п 

№ пункта 

рабочей 

программ

ы 

Дата 

внесения 

изменен  ий и 

дополне ний 

До 

внесения 

изменен ий 

и 

дополне 

ний 

После 

изменений 

и дополне 

ний 

Дата и № 

протокол а 

рассмотре 

ния 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическ им 

советом/ 

педагогическим 

советом 
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5. ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  



  

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа производственной практики является частью основной образовательной 

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

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля по производственной практике студент 

должен освоить основной вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

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

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

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

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

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

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

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 
языке 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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



  

изделий, закусок разнообразного ассортимента 

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

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

 разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих
 соусов 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

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

 муки разнообразного ассортимента 

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

сырья разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и 
кролика разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации

 технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; выбора, оценки 

качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, 

творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 



  

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь,

 инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 

хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе 

системы анализа, оценки и управления опасными факторами (системы 

ХАССП); 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 
технологического 

 оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 

соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

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

кулинарных изделий, закусок 

 

 

 

 

14. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 
Всего часов – 252 часов 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Код и 

на

им 

ен

ов 

ан

ие 

П

М 

 

Код 

профессиональн

ых компетенций 

 

 

Виды работ 

 

 

Объ

ем 

часо

в 

Урове

нь 

усвоен

ия 

ПК 2.1.

 Подготавлива

ть рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные 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 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным 

требованиям, организация рабочего места, подготовка 

оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Отработка практических навыков по приготовлению 

бульонов и отваров 

 

 

 

 

 

6 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-11 

ПК 2.3Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления заправочных 

супов. Рассольники. Супы с крупами и макаронными 

изделиями. 

 

6 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-11 

Отработка практических навыков приготовления 
заправочных 
супов. Рассольники. Супы с крупами и макаронными изделиями. 

6 

Отработка практических навыков приготовления Супов -пюре 6 



  

Отработка практических навыков приготовления Супов -пюре 6 

Отработка практических навыков приготовления Молочные 
и 
сладкие, диетические, вегетарианские супы 

6 



  

 

  Отработка практических навыков приготовления Молочные 
и 
сладкие, диетические, вегетарианские супы 

6 
 

Отработка практических навыков приготовления Молочные 
и 
сладкие, диетические, вегетарианские супы 

6 

Отработка практических навыков приготовления холодных 
и 
прозрачных супов 

6 

Отработка практических навыков приготовления холодных 
и 
прозрачных супов 

6 

 ПК 2.4Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение 

горячих соусов 

разнообразного 

ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления горячих 
соусов 

6 ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-11 Отработка практических навыков приготовления горячих 
соусов 

6 

Отработка практических навыков приготовления холодных и 

сладких соусов 6 

 ПК 2.5Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из овощей, отварных, жареных, фаршированных. 

6 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-11 Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из овощей, отварных, жареных, 

фаршированных. 

6 

Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из, тушенных, запеченных овощей. Блюда из 

грибов 

6 

18. Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из, тушенных, запеченных овощей. Блюда из 

грибов 

6 

Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из, тушенных, запеченных овощей. Блюда из 

грибов 

6 



  

Отработка практических навыков приготовления блюд 
и 

гарниров из бобовых, макаронных изделий., каши 

6 

Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из бобовых, макаронных изделий., круп, каши 

6 

 ПК 2.6Осуществлять 
приготовление, творческое 

Отработка практических навыков приготовления горячих блюд 
из творога, яиц и яичных продуктов 

6 
ПК 2.1- 

2.8 



  

 

 оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, 

сыра, муки 
разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления блюд из 

муки: лапши домашней, пельменей вареников, 

блинчиков, блинов, оладий, пончиков. 

 

6 

ОК 01-
11 

 ПК 2.7Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного 

ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и 

отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной рыбы 

6 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-11 
Отработка практических навыков приготовления , оформление 

и отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной рыбы 
6 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 

отпуск блюд из запечённой рыбы, блюда из нерыбного 
водного сырья 

6 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из запечённой рыбы, 

блюда из нерыбного 
водного сырья 

6 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из запечённой рыбы, 

блюда из нерыбного 
водного сырья 

6 
 

 ПК 2.8Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

6 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-11 Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

6 

Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и 
отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

6 

Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

6 

Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

6 



  

Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и 

отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

6 

Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и 

отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

6 

Отработка практических навыков приготовления , оформление 6 



  

 

  и отпуск блюд из тушеного , запеченного мяса   

Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и отпуск блюд из тушеного , запеченного мяса 

6 
 

Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и отпуск блюд из тушеного , запеченного мяса 

6 

Отработка практических навыков приготовления , оформление 
и отпуск блюд из тушеного , запеченного мяса 

6 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика для 
разных типов питания, в том числе диетического 

6 

 Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика для 
разных типов питания, в том числе диетического 

6 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из домашней птицы, дичи, 

кролика для 
разных типов питания, в том числе диетического 

6 

Отработка практических навыков приготовления , оформление 

и отпуск блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных 
типов питания, в том числе диетического 

6 

ИТОГО 252 
 



  

3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ (ПО 8 ЧАСОВ) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Код и 

наимено

ва ние 

ПМ 

 

 

Код 

профессиональных компетенций 

 

 

Виды работ 

 

 

Объ

ем 

часо

в 

Урове

нь 

усвоен

ия 

ПК 2.1.

 Подготавлива

ть рабочее место, 

оборудование, 

сырье, исходные 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 

Инструктаж по технике безопасности, санитарным 

требованиям, организация рабочего места, подготовка 

оборудования, производственного инвентаря и посуды. 

Отработка практических навыков по приготовлению бульонов и 

отваров 

 

 

 

 

 

4 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-11 

ПК 2.3Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления заправочных 
супов. 
Рассольники. Супы с крупами и макаронными изделиями. 

8 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-11 
Отработка практических навыков приготовления
 заправочных 
супов. Рассольники. Супы с крупами и макаронными изделиями. 

8 

Отработка практических навыков приготовления Супов -пюре 
8 

Отработка практических навыков приготовления Молочные
 и 

8 



  

сладкие, диетические, вегетарианские супы 

Отработка практических навыков приготовления холодных
 и 
прозрачных супов 

8 

 ПК 2.4Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления горячих соусов 8 ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-11 
Отработка практических навыков приготовления холодных и 

сладких соусов 8 



  

 

 ПК 2.5Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных 

изделий 

разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления блюд и гарниров 
из овощей, отварных, жареных, фаршированных. 

8 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-11 Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров 

из, тушенных, запеченных овощей. Блюда из грибов 

8 

Отработка практических навыков приготовления блюд и гарниров 
из бобовых, макаронных изделий., каши 

8 

Отработка практических навыков приготовления блюд и гарниров 
из бобовых, макаронных изделий., круп, каши 

8 

 ПК 2.6Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления горячих блюд из 
творога, яиц и яичных продуктов 

8 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-11 Отработка практических навыков приготовления блюд из муки: 
лапши домашней, пельменей вареников, блинчиков, блинов, 

оладий, пончиков. 

 

8 

 ПК 2.7Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной рыбы 

8 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-11 Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной рыбы 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из отварной, жареной, тушеной рыбы 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из запечённой рыбы, блюда из нерыбного 

водного сырья 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 

отпуск блюд из запечённой рыбы, блюда из нерыбного 
водного сырья 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из запечённой рыбы, блюда из нерыбного 

водного сырья 

8 

 ПК 2.8Осуществлять Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

8 
ПК 2.1- 

2.8 



  

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 8 ОК 01-11 

 реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

из мяса, домашней птицы, 

дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

отпуск блюд из отварного, жареного мяса   

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из отварного, жареного мяса 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из тушеного , запеченного мяса 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из тушеного , запеченного мяса 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из тушеного , запеченного мяса 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 
отпуск блюд из тушеного , запеченного мяса 

8 

Отработка практических навыков приготовления , оформление и 

отпуск блюд из домашней птицы, дичи, кролика для разных 
типов питания, в том числе диетического 

8 

  Итого 252 
часов 

 



  

 

 

  Условия реализации программы производственной 

практики 

Производственная практика является обязательным разделом ОПОП. 

Базами для производственной практики служат предприятия г. Камышлова и Свердловской 

области, предоставляющие услуги по питанию населения, отвечающие современным 

требованиям к организации производственного процесса, оснащенные необходимым 

оборудованием, инструментами, 

В ходе практики обучающийся заполняет дневник, который содержит краткое содержание 

ежедневной деятельности обучающегося с оценкой и подписью закрепленного мастера, 

заверенного подписью руководителя предприятия и печатью. 

Производственная практика проводится концентрировано в рамках каждого 

профессионального модуля после завершения теоретического курса и учебной практики. 

Обучающиеся, успешно прошедшие практику, получают «дифференцированный зачет» и 

допускаются к экзамену квалификационному по ПМ. 01 «Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного 

ассортимента». 

Перед началом практики проводится установочная консультация с целью ознакомления с 

приказом, сроками практики, порядком организации работы во время практики в 

образовательной организации, оформлением необходимой документации, инструкциями 

по охране труда, распорядком дня, видами и сроками отчетности. 

В процессе прохождения производственной практики, в соответствии с утвержденным 

графиком, организуются групповые и индивидуальные консультации с руководителем 

практики от образовательной организации. Организация процесса прохождения 

практики, контроль деятельности обучающихся на практике, консультирование по 

выполнению заданий, проверка отчетов по итогам практики и выставление оценок 

осуществляется руководителем практики от образовательной организации 

1.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

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

Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 

2020. – 336 с. 

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

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 

80 с. 

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

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

2019. – 240 с. 

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

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

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

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

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



  

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

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



  

Федорченко и др.]. – Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

8. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 4-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. 

9. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков : учебник для студ. 

среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2016. – 282 

с. 

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

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

Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

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

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

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

12. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 

Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. 

13. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. 

14. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник 

для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. 

15. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо 

/ Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. 

— ISBN 978-5-8114-6417-3. 

16. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. 

Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — 

ISBN 978-5-8114-6436-4. 

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

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. 

18. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. 

19. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5- 

8114-6379-4. 

20. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 

В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 

978-5-8114-6439-5. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

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

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

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

3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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

авториз. пользователей. 

Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 

Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : 

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

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


  

https://e.lanbook.com/book/151691 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/147353 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник 

для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147262 (дата обращения: 

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

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо 

/ Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

324 с. — ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147263 (дата обращения: 

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

Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / 

Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

352 с. — ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147354 (дата обращения: 

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

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

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

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

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

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

Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 

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

Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 

978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147250 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 

В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — 

ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/151691
https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147262
https://e.lanbook.com/book/147263
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

Код и наименование профессиональных 

компетенций, формируемых в рамках 

программы производственной практики 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря,

 инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдени

е и оценка 

выполнения: 

- практическо

го экзамена 

по 

модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 



  

труда, санитарии и гигиене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

 – точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах; 
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

 



  

ПК 1.2.Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к 

 реализации 

полуфабрикатов 

 разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к 

 реализации 

полуфабрикатов 

 разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 
– соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов 



  

 

 

 требованиям рецептуры; 
– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска 

на вынос 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам 

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной 

деятельности; 

оптимальность определения этапов решения задачи; 

адекватность определения потребности в информации; 

эффективность поиска; 

адекватность определения источников нужных ресурсов; 

разработка детального плана действий; 

правильность оценки рисков на каждом шагу; 

точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 
плана 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдени

е и оценка 

выполнения: 

- практическо

го экзамена 

по 

модулю; 

- экспертная 

оценка 

защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 



  

ОК.03 
Планировать и реализовывать 

актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 

точность, адекватность применения современной научной профессиональной 
терминологии 

собственное профессиональное 
и 
личностное развитие 

  

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, 
эффективно взаимодействовать 

с коллегами, руководством, 

клиентами 

эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 

оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе 
общечеловеческих ценностей 

понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

 

ОК 10. Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

 планируемые); 
правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

ОК 11. Планировать 
предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана работы 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



  

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   



  

 



 

ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
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ий 

После 
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педагогически
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Приложение 

к ПООП по профессии 

 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

ПМ.02 Приготовление,формление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий,закусок разнообразного асс-та 

 

 

 

Профессия: 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

Квалификации: 

Повар, кондитер 

 

 

Форма обучения 

очная 

 

 

Срок обучения 

3 года 10 месяцев 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа производственной практики является частью основной образовательной 

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

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля по производственной практике студент 

должен освоить основной вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих 
компетенций 

ОК 
01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к 
различным контекстам 

ОК 
02 

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

ОК.
03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК.
04 

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

ОК.
05 

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

ОК.
06 

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

ОК.
07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.
09 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной  деятельности и  поддержание 

необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.
10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 
языке 

ОК.
11 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 



  

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

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

ПК 
3.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 
3.2 

Осуществлять приготовление,   непродолжительное   хранение холодных   
соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 
3.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 



  

 салатов разнообразного ассортимента 

ПК 
3.4 

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

ПК 
3.5 

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

ПК 
3.6 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практическ

ий опыт 

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

безопасной  эксплуатации  технологического 

 оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выбора, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении,   творческого оформления,   

эстетичной   подачи салатов, холодных блюд, кулинарных

 изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 



  

 

15. Количество часов, отводимое на освоение производственной 
практики 
Всего часов – 72 часов, 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
Код и 

наимено

ва ние 

ПМ 

 

 
Код 

профессиональных 

компетенций 

 

 
Виды 

работ 

 

 
Объ

ем 

часо

в 

Урове

нь 

усвоен

ия 

ПК 3.1. Подготавливать 

рабочее место, 

оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 

регламентами 

Инструктаж по технике безопасности на предприятии и на 

рабочем месте при работе с оборудованием. Организация 

безопасного технологического процесса с использованием 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования в холодном цехе при приготовлении холодных 

блюд. Изучение ассортимента холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с меню базы практики. 

 

 

 

8 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

ПК 3.2 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление холодных соусов, заправок, маринадов 

для холодных блюд и закусок 
 

 
8 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

ПК 3.3Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

Приготовление салатов из сырых и отварных овощей. 8 ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 Приготовление салатов коктейлей 8 

Приготовление салатов коктейлей 8 

Приготовление салатов из яиц, субпродуктов 8 

Приготовление салатов с рыбой, мясом 8 



  

 ПК 3.4Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, 

холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

Приготовление канапе , бутербродов,

 разнообразного ассортимента 
 

 
8 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

ПК 3.5Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из 

рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

Приготовление холодных блюд из мяса, рыбы,

 нерыбных продуктов 
 

 

 

8 

Итого  72 

часа 

 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

16. ПРАК

ТИКИ 

Требования к условиям проведения производственной практики по профилю 

профессии. Реализация программы предполагает проведение производственной практики 

на предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых между 

образовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, куда направляются 

студенты. 

Общие требования к организации образовательного процесса Производственная 

практика проводится концентрированно после прохождения соответствующих 

профессиональных модулей. 

Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели или 

мастера производственного обучения, а также работники предприятий/организаций, 

закрепленные за студентами Преподаватели должны иметь высшее профессиональное 

образование по профилю специальности, проходить обязательную стажировку в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Мастера производственного 

обучения должны иметь уровень образования не ниже среднего профессионального по 

профилю специальности, проходить обязательную стажировку в профильных 

организациях не реже 1-го раза в 3 года. Производственная практика, направленная на 

освоение рабочей профессии предполагает наличие у преподавателя/мастера уровня 

квалификации по данной рабочей профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает 

ОПОП по профессии. 

17. 1.2.    Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендуемые для использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Печатные издания: 
1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.-Введ. 2015-01- 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014.-III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической оценки 



  

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 



  

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

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

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

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

сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

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

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

В.А.Тутельяна. - М.: ДеЛипринт, 2015.- 544с. 

10. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию диетического 

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

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

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 1996. – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

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

Хлебпродинформ, 2013.- 679 с. 

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

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

39023). 

14. Андросов, В. П. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 3: 

Холодные блюда и закуски, рыбные и мясные горячие блюда: учебное пособие для 

НПО.- М.: Академия, 2018 

15. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч.4. блюда из 

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

из дрожжевого теста: учебное пособие для НПО.- М.: Академия,2018 

16. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч.2. Супы, 

соусы, блюда из овощей, круп, макаронных изделий: учебное пособие для НПО.- М.: 

Академия,2018 

17. Андросов, В.П. Производственное обучение профессии «Повар» в 4 ч. Ч. 1: 

механическая кулинарная обработка продуктов: учебное пособие для НПО.- М.: 

Академия, 2018 

18. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебник для СПО.- М.: Академия,2018 

19. Анфимова, Н.А. Кулинария: учебное пособие для профессионального образования. - 

М.: Академия,2017 

20. Голубев, В.Н. Обработка рыбы и морепродуктов: учебник для НПО. – М. .: ИРПО, 

Академия,2017 

21. Грибков, Ю. Блюда из мяса и птицы. М.: Эксмо,2017 

22. Дубровская, Н.И. Приготовление супов и соусов: учебник. – М.: академия,2017 

23. Дубцова, Г.Г. Технология приготовления пищи: учебное пособие для студентов 

СПО.- М.: Мастерство, 2018 

24. Ермилова, С.В. Мучные кондитерские изделия из без- дрожжевого теста: учебное 

пособие. – М.: Академия, 2018 

25. Здобнов, А.И. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: для предприятий 

общественного питания. - Киев: А.С.К.,2013 

26. Козлова, С.Н. Кулинарная характеристика блюд: учебное пособие для 

профессионального образования. – М.: Академия,2015 

27. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания/М.В. Климова. – М.: Дом славянской книги, 2017 

28. Новейший сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий 

общественного питания/М.В. Климова. – М.: Дом славянской книги, 2015 

29. Самородова, И.П. Приготовление   блюд   из   мяса   и   домашней   птицы. – М.: 

Акдемия,2015 



  

30. Соколова, Е.И. Приготовление блюд из овощей и грибов: учебник. – М.: академия, 

2017 

31. Сопина, Л.Н. Пособие для повара: учебное пособие для профессионального 

образования. – М.: Академия, 2017 

32. Татарская, Л.Л. Лабораторно - практические работы для поваров и кондитеров: 

учебное пособие для НПО. – М.: Академия, 2017 

33. Трухан, Е.А. Блюда из рыбы. – Минск: Белорусская энциклопедия, 2017 

34. Усов, В.В. Русская кухня: блюда из овощей, грибов, молока и яиц, круп и муки. 

Выпечка: учебное пособие для студентов СПО. – М.: Академия,2020 

35. Харченко, Н.Э. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий: учебное пособие для 

профессионального образования. – М.: Академия, 2019 

36. Харченко, Н.Э. Технология приготовления пищи: учебное пособие для 

профессионального образования. – М.: Академия, 2019 

37. Шатун, Л.Г. Кулинария: учеб.пособие для СПО.- М.: Академия, 2019 

3.2.2. Основные электронные издания 

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

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

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

3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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

авториз. пользователей. 

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

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

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

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

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

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

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

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

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

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

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

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

для авториз. пользователей. 

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

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

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

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

https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 

сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного 

питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. 

Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/148042


  

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата 

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

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

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

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

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

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

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в 
рамках 
модуля 

Критерии 
оценки 

Методы оценки 



  

ПК 3.1 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 

места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда 

и техники безопасности: 

 адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (виду и 

способу механической и термической кулинарной обработки); 

 рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

 соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

 своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 

 рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

 правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

 соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

 соответствие организации хранения продуктов, 

полуфабрикатов, готовой холодной кулинарной продукции 

требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

- практических/ - заданий 

по производственной 

практике; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

производственной практике 



  

 

  соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

 правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

 точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, полуфабрикатах; 

 соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам 

 

ПК 3.2. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5. 

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодной кулинарной продукции: 

 адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

 соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной 

продукции действующим нормам; 

 оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, 

бутербродов, холодных блюд, кулинарных изделий и закусок 

(экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетичеких 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

 профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

 правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации холодной кулинарной продукции, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

 соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности: 

 корректное использование цветных разделочных досок; 

 раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 



  

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 

 соблюдение требований персональной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП (сан. спец. одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике); 

 адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

 соответствие времени выполнения работ нормативам; 

 соответствие массы холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

 точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодной кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

 адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

 соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной 

продукции требованиям рецептуры, заказа: 

 соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного 

изделия, закуски; 

 аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное 

использование пространства тарелки, использование для 

оформления блюда только съедобных продуктов) 

 соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

 гармоничность, креативность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное

впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

 гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

 соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия заданию, рецептуре 

 эстетичность,    аккуратность     упаковки     готовой     

 



  

холодной 



  

 

 кулинарной продукции для отпуска на вынос  

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

 точность распознавания сложных проблемных 

ситуаций в различных контекстах; 

 адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

 оптимальность определения этапов решения задачи; 

 адекватность определения потребности в информации; 

 эффективность поиска; 

 адекватность определения источников нужных ресурсов; 

 разработка детального плана действий; 

 правильность оценки рисков на каждом шагу; 

 точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки 

и рекомендаций по улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной работы 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

 оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

 адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

 точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами поиска; 

 адекватность интерпретации полученной информации в контексте профессиональной деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие 

 актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

 точность, адекватность применения современной 

научной профессиональной терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

 эффективность участия в деловом общении для 

решения деловых задач; 

 оптимальность планирования профессиональной деятельность 



  

ОК. 05  грамотность устного и письменного изложения своих

мыслей 



  

 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

 толерантность поведения в рабочем коллективе 

 

ОК 06. 

Проявлять

 гражданск

о- патриотическую 

 позицию, 

демонстрировать 

 осознанное 

поведение на 

 основе 

общечеловеческих ценностей 

 понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

 точность соблюдения правил экологической безопасности 

при ведении профессиональной деятельности; 

 эффективность обеспечения ресурсосбережения на 

рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

 адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

 адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные профессиональные 

темы); 

 адекватность применения нормативной документации в профессиональной деятельности; 

 точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 



  

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

действия (текущие и планируемые); 

 правильно писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 

 



  

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
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мы 
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ия 
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До 
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изменений и 
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Дата и № 
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Дата и № 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля по производственной практике студент 

должен освоить основной вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих 

компетенций 

ОК 
01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к 

различным контекстам 

ОК 

02 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.
03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК.
04 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.
05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.
06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
 осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.

07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.
08 

Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.
09 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.
10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 

языке 

ОК.
11 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 



  

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 
горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 
4.1 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов,

 напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 

4.2 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 
4.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 
4.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 

4.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практическ

ий опыт 

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

безопасной эксплуатации технологического

 оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; выбора, оценки качества, 

безопасности продуктов, полуфабрикатов, приготовления, творческого 

оформления, эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями 



  

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 



  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных 

 

 

 

18. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 
Всего часов – 72 часа 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Код и 

наимено

ва ние 

ПМ 

Код 

профессиональных 

компетенций 

Виды 

работ 

Объем 

часов 

Урове

нь 

усвоен

ия 

 

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 

Инструктаж по технике безопасности на предприятии и на 

рабочем месте при работе с оборудованием. Организация 

безопасного технологического процесса с использованием 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования в холодном цехе при приготовлении холодных 

блюд. Изучение ассортимента холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с меню базы практики. 

 

 

 

8 

ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

сладких блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

 

8 
ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

 

8 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

 
8 

ПК 4.3Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

 

 
8 

ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 



  

 

ПК 4.4 Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к 

реализации холодных напитков 

 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 
 

8 
ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

Приготовление, творческое оформление и подготовку
 к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

8 



  

 разнообразного ассортимента  

Приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 
 

8 
 

Приготовление и оформление горячих, холодных блюд
 и 
напитков для диетического питания 

8 

Ито

го 

 72 

часа 

 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Требования к условиям проведения производственной практики по профилю 

профессии. Реализация программы предполагает проведение производственной практики на 

предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых между 

образовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, куда направляются 

студенты. 

Общие требования к организации образовательного процесса Производственная 

практика проводится концентрированно после прохождения соответствующих 

профессиональных модулей. 

Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели или 

мастера производственного обучения, а также работники предприятий/организаций, 

закрепленные за студентами Преподаватели должны иметь высшее профессиональное 

образование по профилю специальности, проходить обязательную стажировку в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Мастера производственного обучения 

должны иметь уровень образования не ниже среднего профессионального по профилю 

специальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-

го раза в 3 года. Производственная практика, направленная на освоение рабочей профессии 

предполагает наличие у преподавателя/мастера уровня квалификации по данной рабочей 

профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ОПОП по профессии. 

19. 1.2.    Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Основные печатные издания 

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

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

400 с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

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

Москва: Академия, 2016. – 320 с. 

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

учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

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

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

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

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

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

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

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

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

Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 



  

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

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

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

3892-1. 

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

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

2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. 

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

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

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

ISBN 978-5-8114-4126-6. 

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

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

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

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

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

5-8114-6366-4. 

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

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

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

14. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 

сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного 

питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. 

Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. 

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

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

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

Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. 

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

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

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

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 

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

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

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

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

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

 

3.2.2. Основные электронные издания 

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

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

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

3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

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

авториз. пользователей. 

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

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

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

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

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

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


  

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

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

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

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

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

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

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

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

5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

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

для авториз. пользователей. 

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

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

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

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

https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

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

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

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

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

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 
Критерии 

оценки 

 
 

Методы оценки 

ПК 4.1 Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для хранения, 

Текущий контроль: 

Подготавливать рабочее

 место, 

экспертное 

оборудование, сырье,

 исходные 

наблюдение и оценка 

в 

материалы для

 приготовления 

процессе выполнения: 

холодных и горячих сладких 

блюд, 

- заданий для 

десертов, напитков 

разнообразного 

практических/ 

ассортимента в соответствии

 с 

лабораторных 

занятий; 

инструкциями и регламентами - заданий по учебной 

и 
 производственной 

 практикам; 

 - заданий по 

 самостоятельной 

 работе 

 
Промежуточная 

 аттестация: 

 экспертное 



 

 упаковки на вынос, 

складирования); 
– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического 

наблюдение и оценка 

 выполнения: 

 - практических 

заданий 
 на зачете/экзамене по 

 МДК; 

 - выполнения заданий 



 

 оборудования, производственного инвентаря,

 инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в

продуктах, полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 4.2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 
• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, 

 

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации холодных  

сладких блюд, десертов  

разнообразного ассортимента  

ПК 4.3.  

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации горячих  

сладких блюд, десертов  

разнообразного ассортимента  

ПК 4.4.  

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации холодных  

напитков разнообразного  

ассортимента  

ПК 4.5.  

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации горячих  

напитков разнообразного  



 

 
 



 

 

ассортимента инвентаря, инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, правильное использование 

пространства посуды, использование для оформления готовой 

продукции только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом 

и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос 

 

ОК 01 – точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 
– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

Текущий контроль: 

Выбирать способы решения 

задач 

экспертное 

профессиональной

 деятельност

и, 

наблюдение и оценка 

в 

применительно к

 различным 

процессе выполнения: 



 

контекстам. - заданий для 

 практических/ 



 

 

 – разработка детального плана действий; 
– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельн

ой работы 

 
Промежуточн

ая аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в

контексте профессиональной деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 



 

ОК 06. 

Проявлять

 гражданск

о- патриотическую 

 позицию, 

– понимание значимости своей профессии 



 

 

демонстрировать

 осознанн
ое 

поведение на

 основе 

общечеловеческих ценностей 

  

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно,   адекватно   ситуации   обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые

или интересующие профессиональные темы 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 



 
 

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа производственной практики является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих 

компетенций 

ОК 
01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к 

различным контекстам 

ОК 
02 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.
03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК.

04 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.
05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.
06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
 осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.
07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.
09 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной  деятельности и  поддержание 

необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.
10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 

языке 

ОК.

11 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 



 
 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 
мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 
5.1 

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 
кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 
5.2 

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию
 отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 
5.3 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 

5.4 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 
5.5 

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 
реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практическ

ий опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического

 оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок,отделочных 

полуфабрикатов; подготовки отделочных полуфабрикатов 

промышленного производства; приготовления, подготовки к

 реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями 



 
 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь,

 инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, 

замеса теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных 

полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на 

вынос готовые изделия с учетом требований к безопасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной 



 
 

 санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении 

 
 

20. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 

Всего часов – 192 часа 



 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Код и 

наименован

ие ПМ 

Код 

профессиональн

ых компетенций 

Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля 

 
Объ

ем 

часо

в 

Урове

н ь 

усвое

ни я 

 ПК 5.1.Подготавливать   ПК 
5.1- 
5.5 

ОК 01- 

11 

 рабочее место кондитера, 1. Инструктаж по технике безопасности на предприятии и на  

ПМ05 оборудование, инвентарь, рабочем месте при работе с оборудованием. Организация безопасного  

«Приготовлени

е, оформление и 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к 

работе 

технологического процесса с использованием производственного 

инвентаря и технологического оборудования в кондитерском цехе при 
8 

подготовка
 
к 

в соответствии с приготовлении мучных и кондитерских изделий . Изучение  

реализации инструкциями и ассортимента, в соответствии с ассортиментом базы практики.  

хлебобулочных, регламентами   

мучных 

кондитерск

их изделий 

разнообразного 

ПК 5.2.Осуществлять 

приготовление и 

подготовку к 

использованию 

отделочных 

полуфабрикатов для 

Отработка практических навыков приготовления

 отделочных полуфабрикатов 

 

 

8 

ПК 
5.1- 
5.5 

ОК 01- 

11 

ассортимента» хлебобулочных, мучных    

 кондитерских изделий    

 ПК 5.3.Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

Отработка практических навыков приготовления хлеба 
разнообразного 

ассортимента 

8 
ПК 
5.1- 
5.5 

ОК 01- 

11 
Отработка практических навыков приготовления изделий из 
опарного 

дрожжевого теста 

8 

 изделий и хлеба  

Отработка практических навыков приготовления из безопарного 8 



 
 

 разнообразного 

ассортимента 

теста  

Отработка практических навыков приготовления изделий из 
8 

  бездрожжевого теста  

  Отработка практических навыков приготовления пиццы с различными 
8 

 

  начинками  

  Отработка практических навыков приготовления изделий
 из 

8  



 
 

  дрожжевого слоеного теста   

Отработка практических навыков приготовления из
 дрожжевого 

слоеного теста 

8 

ПК 5.4Осуществлять Отработка практических навыков приготовления изделий из 
пряничного 

и песочного теста 

8 
ПК 
5.1- 

изготовление, 

творческое 

оформление, 

подготовку к реализации 

мучных 

5.5 
ОК 01- 

11 
Отработка
 практически
х 

бисквитного теста 

навык
ов 

приготовлен
ия 

издели
й 

и
з 

8 

кондитерских изделий  Отработка практических навыков приготовления изделий из 
заварного 

и слоеного теста 

8 
разнообразного 

ассортимента 

 

 Отработка практических навыков приготовления изделий из 
заварного 

и слоеного теста 

8 
 

ПК 5.5. Осуществлять Отработка практических навыков приготовления бисквитных 
пирожных 

8 ПК 
5.1- 

изготовление, творческое 

оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и 

5.5 

ОК 01- 

11 

Отработка практических навыков приготовления бисквитных 
пирожных 

8 

Отработка практических навыков приготовления песочных пирожных 8 

Отработка практических навыков приготовления слоеных пирожных 8 

тортов разнообразного  
Отработка практических навыков приготовления заварных пирожных 8 

ассортимента  
Отработка практических навыков приготовления крошковых 
пирожных 

8 

 полуфабриката  

 Отработка практических навыков приготовления бисквитных тортов 8  

 Отработка практических навыков приготовления песочных тортов 8  

 Отработка
 практически
х 

миндальных тортов 

навыко
в 

приготовлени
я 

слоеных и 
8 

 



 
 

 Отработка практических навыков приготовления диетических тортов 8  

 Отработка практических навыков приготовления диетических тортов 8  

ИТОГО 
192ча

са 

 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Требования к условиям проведения производственной практики по профилю 

профессии. Реализация программы предполагает проведение производственной практики на 

предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых между 

образовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, куда направляются 

студенты. 

Общие требования к организации образовательного процесса Производственная 

практика проводится концентрированно после прохождения соответствующих 

профессиональных модулей. 

Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели или 

мастера производственного обучения, а также работники предприятий/организаций, 

закрепленные за студентами Преподаватели должны иметь высшее профессиональное 

образование по профилю специальности, проходить обязательную стажировку в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Мастера производственного 

обучения должны иметь уровень образования не ниже среднего профессионального по 

профилю специальности, проходить обязательную стажировку в профильных 

организациях не реже 1-го раза в 3 года. Производственная практика, направленная на 

освоение рабочей профессии предполагает наличие у преподавателя/мастера уровня 

квалификации по данной рабочей профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает 

ОПОП по профессии. 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

СПО / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 



  

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. ПотаповаИ.И.Основыкалькуляциииучета:учеб.дляучащихсяучреждений 

СПО / И.И. Потапова. Москва: Академия, 2020. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. –Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. 

10. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 

ISBN 978-5-8114-6379-4. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. 

12. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо 

/ Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 

— ISBN 978-5-8114-6439-5. 

13. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. 

14. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. 

 

3.2.2 Основные электронные издания 
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 

ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147250 (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250


  

3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо 

/ Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 

— ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905 (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147255 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / 

Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. 

— ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/97306 

9. 

3.2.3 Дополнительные источники 
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. 

– Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 4.  2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.Введ. 

2. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания.вед. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147255
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306


  

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 

15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193- 

07 «Дополнения № 1»]. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Код и наименование профессиональных и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля



 
 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля 

 
Критерии 

оценки 

 
Методы оценки 

ПК 5.1 

Подготавливать рабочее место 
кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, готовых 

мучных 

кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий 

для 

практическ

их/ 

лабораторн

ых занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельн

ой работе 

 

Промежуточн
ая аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 



 
 

 

технологического оборудования, производственного

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по 

выполнения: 

- практическ

их заданий 

на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

 технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная

подготовка инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в

продуктах, полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

- выполнения 
заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление 

и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

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 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа 

в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 
• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, 

 



 
 

 

 инвентаря, инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости 

сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное

впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом 

и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой кондитерской продукции для 

отпуска на вынос 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий 

для 

практическ

их/ 

лабораторн

ых занятий; 



 
 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в

контексте профессиональной деятельности; 

- заданий для 

самостоятельн

ой работы 

 

Промежуточн

ая 

аттестация: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- практическ

их заданий 

на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей 
социального и культурного 
контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 



 
 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

– понимание значимости своей профессии й практикам 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 – адекватность, применения средств информатизации и информационных 



 
 

 

 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 
деятельности 

технологий для реализации профессиональной деятельности  

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 
документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно,   адекватно   ситуации   обосновывать   и   объяснить   свои

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые

или интересующие профессиональные темы 

ОК 11. Планировать 
предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

 



  

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 

 
 

№ 
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№ 

пункта 
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програм

мы 

Дата 

внесения 

изменений

и 

дополнени

й 

До 

внесения 

изменений 

и 

дополнени

й 

После 

изменений 

и 

дополнени

й 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогически

м советом 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к 
различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять  поиск,  анализ  и  интерпретацию  информации,  необходимой  
для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
 осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого 

уровня 
физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 
языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 
кулинарных 



  

изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями 

и 
регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного 
водного 
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации
 полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного 

 водного сырья 

ПК 
1.4 

Проводить приготовление и подготовку к реализации
 полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практически

й опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря,

 инструментов, весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь,

 инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; распознавать 

недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, 

филитировании, править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять 

упаковку, маркировку, складирование, хранение неиспользованных 

пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, 

соблюдать товарное соседство, условия и сроки хранения, 



  

осуществлять ротацию сырья, продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности,

 производственной санитарии и личной гигиены в 

организациях питания, в том числе системы анализа, оценки и управления 

опасными факторами (системы ХАССП); виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации технологического оборудования и правила 

ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов; способы сокращения потерь при

 обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов 

21. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики 

Всего часов –36 часов 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

 

 

Код и 

наименова

н 

ие ПМ 

 

 

 

Код 

профессиональных компетенций 

 

 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

 

 

Объ

ем 

час

ов 

Уров

е

н 

ь 

усво

ен 

ия 

ПМ Раздел 1. ПК 1.1.-ПК 1.2 Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте  ПК 1.1- 

01.Приготовлени
е 

Подготавливать рабочее место, .Оценка годности традиционных видов овощей, плодов и 6 1.4 

и подготовка к оборудование, сырье, исходные грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса  ОК 
01- 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

материалы для обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

Отработка практических навыков нарезки клубнеплодов , 

корнеплодов , капустных, луковых овощей различными 

способами и приготовление полуфабрикатов из овощей 

 

6 

07,10,11 

изделий Раздел 2. ПК 1.3 Отработка практических навыков
 приготовления 

 ПК 1.1- 

разнообразного Проводить приготовление и 
подготовку 

полуфабрикатов из рыбы для варки и пропускания, 
жарения, 

6 1.4 

ассортимента к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для 

блюд, 

тушения и запекания, фарширования  ОК 
01- 

07,10,1
1 

Отработка практических навыков приготовления 
котлетной 

 

 кулинарных изделий из рыбы и 
нерыбного водного сырья 

массы из рыбы и полуфабрикатов из нее 
Отработка практических навыков обработки
 нерыбных 

6 
 

  продуктов   

 Раздел 3. ПК 1.4 Отработка практических навыков приготовления  ПК 1.1- 
 Проводить приготовление и 

подготовку 
к реализации полуфабрикатов 

полуфабрикатов для варки , жарки, тушения порционным 
куском и мелким куском из говядины, свинины, баранины, 

6 
1.4 

ОК 01- 

 разнообразного ассортимента для птицы, дичи  07,10,11 



  

блюд, 
 кулинарных изделий из мяса, 

домашней 
Отработка практических навыков
 приготовления 

  

 птицы, дичи, кролика натуральной рубленной массы, котлетной массы
 и 

6  

  полуфабрикатов из неѐ.   

ИТОГО 36часов 
 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной 

образовательной программы по профессии « Повар, кондитер» и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

Учебная практика проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут 

реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Учебная и должна проводиться учебной кухне ресторана образовательной организации или в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Аттестация по итогам учебной и производственной практики проводится с 

учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих 

организаций. 

Для реализации программы учебной практики предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Анфимова Н. А., Татарская А. П. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2018 

2. Анохина Ж. С., Лутошкина Г. Г, Техническое оснащение и организация рабочего 

места, – М., Изд-во «Академия», 2022 

3. Дубровская Н.И., Чубасова Е. В.Приготовление супов и соусов– М., Изд-во 

«Академия», 2022 

4. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, – М., Изд-во «Академия», 2022 

5. КачуринаТ.А.Приготовление блюд из рыбы– М., Изд-во «Академия», 2022 

6. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета Изд-во «Академия», 2018 

7. Самородова И. П.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы – М., Изд-во 

«Академия», 2022 

8. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов– М., Изд-во «Академия», 

2018 



  

9. Семичева Г. П.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента– М., Изд-во «Академия», 2022 

10. Харченко А. В. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М., Изд-во 

«Академия», 2022 

11. Шитякова Т. Ю., Качурина Т.А., СопачеваТ.А.Приготовление блюд и гарниров из 

круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста– М., Изд-во «Академия», 2022 

3.3.2 Основные электронные издания 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925 (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 24.02.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126- 

6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. 

— ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/146642 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : 

учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. 

В. Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-8114- 

5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147322 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 

Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957 (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 

учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт- 

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
https://e.lanbook.com/book/148957


  

Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349 (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 

А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

14. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, 

А. В. Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146792 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

15. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 

Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-8114- 

6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147257 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 

и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно- 

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

18. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. 

Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — 

ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
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19. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5- 

8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, 

Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные 

ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

2. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт Америки: 

Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. 

пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 

2008.336с. 

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. 

образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с. 

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 

тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 

тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: 

Академия, 2010 . – 112 с. 

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

8. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 2015- 

01- 

01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 

2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2015.544с. 

10. Сборник  технических  нормативов  –  Сборник  рецептур  на  продукцию 

https://e.lanbook.com/book/147240


  

диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука М.: Хлебпродинформ, 

1996. – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. М.: 

Хлебпродинформ, 1997.560 с. 

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: 

в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в рамках 

модуля 

Критерии оценки Методы оценки 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного

 инвентаря, инструментов, посуды, 

соответствие виду выполняемых работ (виду и способу 

обработки сырья, виду и способу приготовления 

полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте 

оборудования, инвентаря, посуды, инструментов, сырья, 

материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего 

места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование 

моющих и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в 
холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной работе 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной практикам 



  

 складирования); 
– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

сырье продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, 

продукты 

 

ПК 1.2.Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к 

 реализации 

полуфабрикатов 

 разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к 

 реализации 

полуфабрикатов 

 разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Подготовка, обработка различными методами традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, 

мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, в том числе специй, 

приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора методов обработки сырья, способов 

и техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, 

продуктов, его количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов обработки, подготовки 

сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям 

охраны труда и технике безопасности: 



  

 • корректное использование цветных разделочных досок; 
• раздельное использование контейнеров для 

органических и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, 

чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное 

использование оборудования, инвентаря, 

инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, 

готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

– точность расчетов закладки сырья при изменении 

выхода полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой 

продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых 

полуфабрикатов в функциональные емкости для 

хранения и 

транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки 

готовых полуфабрикатов для отпуска на 

вынос 

 



  

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций 

в различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 
– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 
- заданий для самостоятельной 

 – разработка детального плана действий; 
– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного 

результата, своего плана и его реализации, предложение 

критериев оценки и рекомендаций по улучшению плана 

работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной практикам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность 
выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной 

информации в соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации 

в контексте профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-

правовой документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной 

научной профессиональной терминологии 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для 

решения деловых задач; 

– оптимальность планирования 

профессиональной деятельность 



  

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 
культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих 
мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06.Проявлять гражданско- 

патриотическую

 позици

ю, демонстрировать осознанное 

поведение 
на основе общечеловеческих ценностей 

–  понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 
экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на 

рабочем месте 

 

ОК 09. Использовать 

информационные технологии в 

профессиональной 
деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 
профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться 

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на

 известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации 

в профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить 

свои действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 



  

ОК 11. Планировать 
предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности 

в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению плана 

 



 
 

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
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менений и дополнений, внесённых в рабочую программу, располагается на отдельном листе 

(с новой страницы) 
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протокола 
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протокола 

рассмотрени
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля по учебной практике студент должен 

освоить основной вид деятельности «ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3.Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих 
компетенций 

ОК 
01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к 
различным контекстам 

ОК 
02 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.
03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК.
04 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК.
05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.
06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
 осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.
07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.
08 

Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления здоровья 
в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.
09 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 
здоровья 
в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого 

уровня физической подготовленности 

ОК.
10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 
языке 

ОК.
11 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 



 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 
кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 
2.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

 разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 
2.2 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, 
отваров 
разнообразного ассортимента 

ПК 
2.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
супов разнообразного ассортимента 

ПК 
2.4 

Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 



 
 

 разнообразного ассортимента 

ПК 
2.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 
2.6 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд,   кулинарных изделий,   закусок из

 яиц,   творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 
2.7 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 
2.8 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса,  домашней 

птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практическ

ий опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического

 оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на 

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование,  производственный инвентарь,

 инструменты, весоизмерительные приборы в 

соответствии с инструкциями и регламентами; оценивать наличие, 

проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 

хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими 

требованиями; соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости 

продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 



 
 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря,

 инструментов, весоизмерительных приборов, посуды и 

правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 



 
 

 соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок

 разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения

 пищевой ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
 

 

 

22. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики 
Всего часов – 144 часа 



 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

 
 

Код и 

наимен

ов ание 

ПМ 

 

 
Код 

профессиональных 

компетенций 

 
 

Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

 

 
Объ

ем 

час

ов 

Урове

нь 

усвоен

ия 

ПМ.02 

«ПРИГОТОВ

ЛЕ НИЕ , 

ОФОРМЛЕН

ИЕ И 

ПОДГОТОВК

А К 

РЕАЛИЗАЦИ

И ГОРЯЧИХ 

БЛЮД, 

КУЛИНАРН

ЫХ 

ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК 

РАЗНООБРА

ЗН ОГО 

АССОРТИМ

ЕН ТА» 

Раздел 1. ПК 2.1.Подготавливать 

рабочее место, оборудование. 

ПК 2.2. Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

 
Инструктаж по технике безопасности на рабочем 

месте . Отработка практических навыков по 

приготовлению бульонов и отваров. 

 

 
6 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-

11 

Раздел 2. ПК 2.3

 Осуществля

ть приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов 

разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков

 приготовления заправочных супов. Борщи, 

Щи 

6 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-

11 Отработка практических навыков

 приготовления заправочных супов. 

Рассольники 

6 

Отработка практических навыков

 приготовления заправочных супов. 

Солянки с мясными продуктами 

 

6 

Отработка практических навыков
 приготовления заправочных супов.

 Супы с крупами и макаронными 
изделиями. 

 

6 
 

Отработка практических навыков приготовления Супов 
- 
пюре 

6 



 
 

Отработка практических навыков
 приготовления 
Молочные и сладкие супы 

6 

Отработка практических навыков
 приготовления 
диетических, вегетарианских супов 

6 

  Отработка практических навыков приготовления 

холодных и прозрачных супов 

 

6 
 

Раздел 3. ПК 2.4 Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение горячих и холодных 

соусов разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления 

горячих, холодных, сладких соусов 
 

6 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-

11 

Раздел 4. ПК 2.5 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из овощей, отварных, жареных, 
фаршированных 

6 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-

11 Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из, тушеных, запеченных овощей. 

6 

Отработка практических навыков приготовления блюд из 
грибов. 

6 

Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из бобовых, макаронных изделий. 

6 

Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из круп, молочные каши 

6 

Раздел 5. ПК 2.6 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, 
муки разнообразного 

ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления горячих 

блюд из творога, яиц и яичных продуктов 
6 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-

11 
Отработка практических навыков приготовления 

блюд: пельмени, вареники, пончики. 
 

6 

Раздел 6. ПК 2.7 Осуществлять Отработка практических навыков приготовления , 
оформление и отпуск блюд из отварной, жареной рыбы. 

 

6 
ПК 2.1- 

2.8 



 
 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из тушеной, запечённой 

рыбы, 

блюда из нерыбного водного сырья 

 
6 

ОК 01-

11 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из котлетной массы из рыбы 
6 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из котлетной массы из рыбы 
6 

 Раздел 7. 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 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из отварного, 

жареного, тушеного, запеченного мяса 

 
6 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-

11 
Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из котлетной массы и 

рубленной массы из мяса , птицы 

 
6 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд для диетического 

питания. 

 

6 

ИТОГО 144часа 
 



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной 

образовательной программы по профессии « Повар, кондитер» и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

Учебная практика проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут 

реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Учебная и должна проводиться учебной кухне ресторана образовательной организации или в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Аттестация по итогам учебной и производственной практики проводится с 

учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих 

организаций. 

Для реализации программы учебной практики предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

23. 1.2.    Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. 

Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 

2020. – 336 с. 

3. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 

80 с. 

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 

2019. – 240 с. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

6. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

7. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 

теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

Федорченко и др.]. – Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

8. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 4-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. 

9. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков :  учебник для студ. 



  

среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2016. – 282 с. 

10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 

А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. 

12. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 

Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. 

13. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. 

14. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник 

для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. 

15. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо 

/ Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. 

— ISBN 978-5-8114-6417-3. 

16. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. 

Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — 

ISBN 978-5-8114-6436-4. 

17. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. 

18. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. 

19. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5- 

8114-6379-4. 

20. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 

В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 

978-5-8114-6439-5. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. 

Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691 (дата обращения: 14.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : 

учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/151691


  

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо 

/ Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. 

— ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147262 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — 

ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147263 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — 

ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147354 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Код и наименование 

профессиональных компетенций, 

формируемых в рамках программы 

учебной практики 

 

Критерии 

оценки 

 

Методы оценки 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для обработки 

сырья, приготовления 

полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря,

 инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

- заданий 

для 

практическ

их/ 

лабораторн

ых занятий; 

- заданий 

по 

учебной и 

производственн

ой практике; 

- заданий для 

самостоятельн

ой работы 



 
 

труда, санитарии и гигиене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 



 
 

 – точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах; 
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

Промежуточн
ая аттестация: 

экспертное 

наблюдение 

и оценка 

выполнения

: 

- практическо

го экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка оценка 

при выполнении 

работ по 

учебной 

практике 

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. 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям рецептуры); 



 
 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к 

 реализации 

полуфабрикатов 

 разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

 



 
 

 – точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия 

ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска 

на вынос 

 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам 

 точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

 адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности; 

 оптимальность определения этапов решения задачи; 

 адекватность определения потребности в информации; 

 эффективность поиска; 

 адекватность определения источников нужных ресурсов; 

 разработка детального плана действий; 

 правильность оценки рисков на каждом шагу; 

 точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана 

и его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Промежуточн
ая аттестация: 

экспертное 

наблюдение 

и оценка 

выполнения

: 

- практическо

го экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка оценка 

при выполнении 

работ по 

учебной 

практике 

 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 

процессе 

выполнения: 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

 оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; 

 адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов; 

 точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

 адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 



 
 

- заданий 

для 

практическ

их/ 

лабораторн

ых 



 
 

 

ОК.03 

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

 актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

 точность, адекватность применения современной 

научной профессиональной терминологии 

занятий; 
- заданий 

по 

учебной и 

производственн

ой практике; 

- заданий для 

самостоятельн

ой работы 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

 эффективность участия в деловом общении для решения деловых 

задач; оптимальность планирования профессиональной 

деятельность 

ОК 05. Осуществлять устную 

и письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и 
культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06.Проявлять гражданско- 

патриотическую

 позици

ю, 

демонстрировать 

 осознанное 

поведение на 

 основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать 

сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. Использовать 
информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 



 
 

ОК 10.Пользоваться 

профессиональной документацией 

на государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний 

на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 
– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие 

 профессиональные темы  

ОК 11. Планировать 
предпринимательскую 

деятельность в профессиональной 

сфере 

-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана работы 



  

5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
 

 

 

 
 

 
*

ли

с

т 

из

менений и дополнений, внесённых в рабочую программу, располагается на отдельном листе 

(с ново 

  

№ 

п/

п 

№ 

пункта 

рабоче

й 

програ 

ммы 

Дата 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

До 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

После 

изменени

й 

и 

дополнен

ий 

Дата и № 

протокола 

рассмотрен

ия 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогически

м советом 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля по учебной практике студент должен 

освоить основной вид деятельности «Приготовление , оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих 
компетенций 

ОК 
01 

Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно 
к 
различным контекстам 

ОК 
02 

Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 
для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.
03 

Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 
развитие 

ОК.
04 

Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 
коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК.
05 

Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке 
с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.
06 

Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать
 осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.
07 

Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 
эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.
08 

Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.
09 

Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.
10 

Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 
иностранном 
языке 

ОК.
11 

Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 



  

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных
 блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 
3.1. 

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 
3.2 

Осуществлять приготовление,   непродолжительное   хранение холодных   
соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 
3.3 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

ПК 
3.4 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 
3.5 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 
3.6 

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практическ

ий опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной  эксплуатации технологического 

 оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; выбора, оценки качества, безопасности 

продуктов, полуфабрикатов, приготовлении, творческого оформления, 

эстетичной подачи салатов, холодных блюд, кулинарных

 изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 



  

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры,   требования   к   качеству,   условия   и   
сроки 

 

 

24. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики 

Всего часов – 72 часа 

 хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 



  

 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ 03 
 

 
 

Код и 

наименов

ан 

ие ПМ 

 

 
Код 

профессиональных 

компетенций 

 
 

Наименование 

разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

 

 
Объ

ем 

час

ов 

Урове

нь 

усвоен

ия 

ПМ.03 

«Приготовлен

ие, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных 

блюд, 

кулинарных 

изделий, 

закусок 

разнообразног

о 

ассортимента» 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и 
регламентами 

Инструктаж по технике безопасности. 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

регламентами. 

Подготовка и обработка сырья для 

приготовления холодной продукции. 

 

 
6 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

ПК 3.2 .Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного 
ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления 

холодных соусов, заправок, маринадов для 

холодных блюд и закусок 

 
6 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

 
 

ПК 3.3 .Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков 

приготовления салатов из сырых овощей 6 
ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

Отработка практических навыков 

приготовления салатов из вареных овощей 
6 

Отработка практических навыков 
приготовления 
салатов Блинный, грибные пенечки, Гармония 

6 

Отработка практических навыков 

приготовления салатов-коктейлей из рыбы и 

нерыбных 
продуктов, мяса, птицы 

 

6 



  

Отработка практических навыков 

приготовления салатов из яиц , салаты из 

субпродуктов 

6 

Отработка практических навыков 

приготовления закусок (скрембл, яйцо 

пашот, яйца бенедикт) 

https://nationalteam.worldskills.ru/skills/skrem

bl- 
yaytso-pashot-yaytso-benedikt/ 

 
 

6 

 ПК 3.4Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 
ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления 

канапе,       бутербродов

 разнообразно

го ассортимента. 

 
 

6 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

 Отработка   практических навыков приготовления 
холодных блюд из рыбы 

6 
 

ПК 3.6Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

Отработка   практических навыков 

приготовления холодных блюд из мяса , птицы 
 
 

6 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

  Отработка   практических навыков 

приготовления диетических холодных блюд 6 

 Итого 
72часа 

 

https://nationalteam.worldskills.ru/skills/skrembl-yaytso-pashot-yaytso-benedikt/
https://nationalteam.worldskills.ru/skills/skrembl-yaytso-pashot-yaytso-benedikt/
https://nationalteam.worldskills.ru/skills/skrembl-yaytso-pashot-yaytso-benedikt/


  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной образовательной 

программы по профессии « Повар, кондитер» и представляет собой вид учебных занятий, 

обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика 

проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных 

компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно 

в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. 

Учебная и должна проводиться учебной кухне ресторана образовательной организации или в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Аттестация по итогам учебной и производственной практики проводится с учетом 

(или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

Для реализации программы учебной практики предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 
1.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Мсоква: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва: Академия, 

2016. – 320 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 

240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусокЭУМК для 

учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: Академия, 2018. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – 

Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. 

9. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. 



  

10. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. 

В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

12. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для 

спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. 

13. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 

учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. 

14. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно- 

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 

с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. 

15. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. 

В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. 

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. 

Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. 

18. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. 

В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212 

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для 

спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396


  

https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 

учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно- 

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 

с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

8. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. 

В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165- 

2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156629 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. 

Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

 

 

 

 

 

https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396


  

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в 
рамках 
модуля 

 

Критерии 

оценки 

 

Методы оценки 

ПК 3.1 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой 

холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни 

и здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного 

соседства в холодильном оборудовании, правильность охлаждения, 

замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря,

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций и 

регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 
– точность,    соответствие    заданию     расчета    потребности     в    

продуктах, 

Текущий контроль: 

экспертное 
наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий 

на 

практическ

их/ 

лабораторн

ых занятиях; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельн

ой работе 

 

Промежуточн

ая аттестация: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 



  

заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й 



  

 полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

практикам 

ПК 3.2. 

Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное 

хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного 

ассортимента ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.4. 

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, 

канапе, холодных закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, 

дичи разнообразного 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора 

способов и техник приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодной кулинарной продукции, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям 

рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 



  

ассортимента требованиям рецептуры, заказу; 

 – соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, 

закуски; 

• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использование для оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению 
плана 

Текущий контроль: 

экспертное 
наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий 

для 

практичес

ких/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 



  

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 
– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятель

ной работы 

 

Промежуточ

ная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в 



  

 

 

 

деятельности параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в

 контексте профессиональной деятельности; 

процессе выполнения: 
- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственно

й практикам 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное 

и личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 
профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, 
клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять

 гражданск

о- патриотическую 

 позицию, 

демонстрировать 

 осознанное 

поведение на 

 основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать 

сохранению окружающей 

среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 



  

 

чрезвычайных ситуациях 

ОК. 09 

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний 
на 

известные профессиональные темы); 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие 

и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

 

ОК 11. Планировать 

предпринимательск

ую 
деятельность в 

профессиональной сфере 

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 
-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 
-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– -точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Текущий контроль: 

экспертное 
наблюдение и 

оценка в процессе 
выполнения: 

- заданий 

для 

практическ

их/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

самостоятельн

ой работы 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   



 

  

4. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В РАБОЧУЮ 

ПРОГРАММУ* 
 

 

 

  

№

 

п

/

п 

№ 

пункта 

рабочей 

програм

мы 

Дата 

внесени

я 

изменен

ий и 

дополнени

й 

До 

внесени
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изменен

ий и 

дополнени
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изменений 

и 

дополнени

й 

Дата и № 

протокола 

рассмотрен
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25.  1.  ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ 

ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

 ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ   

  

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной практики является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального 

модуля  В результате изучения профессионального модуля по учебной 

практике студент должен освоить основной вид деятельности 

«Приготовление , оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента»  

и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции:  

1.3. Перечень общих компетенций  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

ОК 02  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие  

ОК.04  Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  



 

  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях  

ОК.08  Использовать средства физической культуры для сохранения 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности  

ОК.09  Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности  

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной 

сфере  

  

  

  

  

  

  

  

1.4 Перечень профессиональных компетенций   

Выпускник, освоивший  программу  СПО  по  профессии  должен  обладать  

профессиональными компетенциями   

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций  

ВД 4  Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента  

ПК 

4.1  

Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

ПК 

4.2  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  

ПК 

4.3  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента  

ПК 

4.4  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента  



 

  

ПК 

4.5  

Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков разнообразного ассортимента  

В результате освоения профессионального модуля студент должен:  

Иметь 

практический 

опыт  

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе, безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, 

эстетичной подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; упаковки, складирования неиспользованных 

продуктов;  

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения 

с учетом  

требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями  

уметь  рационально организовывать, проводить уборку рабочего места 

повара, выбирать, подготавливать к работе, безопасно 

эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные 

приборы с учетом инструкций и регламентов;  

соблюдать  правила  сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов,  

подготовки и применения пряностей и приправ; выбирать, 

применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к 

безопасности готовой продукции  

знать  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной  

санитарии и личной гигиены в организациях питания; виды, 

назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов,  

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними;  



 

  

 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, рецептуры, методы приготовления, варианты 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, в том числе региональных;  

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой  

ценности продуктов при приготовлении и хранении; правила 

и способы сервировки стола, презентации холодных и 

горячих  

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных  

26. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики   

Всего часов – 72 часа  

  



 

 2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ ПМ 04  

Код и 

наименование  

ПМ  

Код профессиональных 

компетенций  

Наименование разделов 

профессионального модуля  

  

  

Объем 

часов  

Уровень 

усвоения  

ПМ.04  

«приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных и 

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного  

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  

Инструктаж по технике безопасности. 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

регламентами. Подготовка и обработка сырья 

для приготовления холодных и горячих 

сладких десертов, напитков разнообразного 

ассортимента.  

6  

ПК 4.1-4.5  

ОК 01-11  

  

ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента  

Отработка практических навыков 

приготовления киселей разной консистенции и 

разнообразного ассортимента   

6  

ПК 4.1-4.5  

ОК 01-11  

  

Отработка практических навыков 

приготовления желе разнообразного 

ассортимента  

6  

Отработка практических навыков 

приготовления мусса разнообразного 

ассортимента  

6  

Отработка практических навыков 

приготовления самбука и крема разнообразного 

ассортимента  

6  



 

  

  

  

  

Отработка практических навыков 

приготовления мороженного разнообразного 

ассортимента  

6  

Отработка практических навыков 

приготовления горячих сладких блюд из яблок 

разнообразного ассортимента  

6  

Отработка практических навыков 

приготовления суфле, пудингов разнообразного 

ассортимента  

6  

Отработка практических навыков 

приготовления суфле, пудингов разнообразного 

ассортимента  

6  

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-11  

7  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 Отработка практических навыков 

приготовления горячих сладких блюд для 

диетического питания разнообразного 

ассортимента  

6  

  

Отработка практических навыков 

приготовления фруктово-ягодных напитков, 

коктейлей разнообразного ассортимента  

6  

ПК 4.5 Осуществлять  

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих напитков 

разнообразного ассортимента  

 Отработка практических навыков 

приготовления чая, кофе, какао, шоколада 

разнообразного ассортимента  6  

ПК 4.1-4.5  

ОК 01-11  

  

 Итого   
72 часа  

  



 

  

  

27. 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ  

Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной образовательной программы по 

профессии « Повар, кондитер» и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих практико-

ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика проводятся образовательным учреждением при 

освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут 

реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими 

занятиями в рамках профессиональных модулей.  

Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессионального модуля.   

Учебная и должна проводиться учебной кухне ресторана образовательной организации или  в организациях, 

направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам 

учебной и производственной практики проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных 

документами соответствующих организаций.Для реализации программы учебной практики  предусмотрены 

следующие специальные помещения: Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер.  

1.2. Информационное обеспечение реализации программы  

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или электронные 

образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в образовательном процессе  



 

  

3.2.1. Основные печатные издания 1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. 

Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с.  

2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2020. – 336 с.  

3. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений сред.проф.образования / С.В. 

Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с.  

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся учреждений 

СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с.  

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с.  

3.2.2. Основные электронные издания 1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 2. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, 

А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — 

ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/151691  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

9  

  

3. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : учебное пособие для спо / 

Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург :  

Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст   

   

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/151691
https://e.lanbook.com/book/151691


 

  

 

 КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ  

  

Код и наименование 

профессиональных и общих  

компетенций, формируемых 

в  

рамках модуля  

Критерии оценки  Методы оценки  

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  

  

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего 

места в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники 

безопасности:  

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие 

виду выполняемых работ (виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки);  

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов;  

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности;  

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара;  

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств;  

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; - заданий 

по учебной и 

производственной 

практикам;  

- заданий по 

самостоятельной  



 

  

оборудованием;  

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного 

инвентаря, инструментов инструкциям, регламентам;  

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, 

готовых холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям к их безопасности для жизни и здоровья человека 

(соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания 

для хранения, упаковки на вынос, складирования);  

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям инструкций 

и регламентов по технике безопасности, охране труда, санитарии и 

гигиене;  

работе  

  

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка выполнения:   

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК;  

- выполнения 

заданий  

 

 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей;  

– точность,  соответствие  заданию  расчета  потребности 

 в  продуктах, полуфабрикатах;  

– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам   

экзамена по 

модулю; - 

экспертная оценка 



 

  

ПК 4.2.  

Осуществлять 

приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента ПК 4.3.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного 

ассортимента ПК 4.4.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента ПК 4.5.  

Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков:  

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов;  

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков действующим нормам;   

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа);  

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом;  

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам;  

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности:  

• корректное использование цветных разделочных досок;  

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов;  

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, 

работа в перчатках при выполнении конкретных операций, хранение 

ножей в чистом виде во время работы,  правильная (обязательная) 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам  

  

  



 

  

реализации горячих 

напитков  

разнообразного 

ассортимента  

дегустация в процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в 

холодильнике);  

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;  

– соответствие времени выполнения работ нормативам;  

– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;   

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

холодных и  

 

 горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов;  

–  

 - адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу;  

–  

соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа:  

• соответствие температуры подачи;  

• аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, правильное использование 

пространства посуды, использование для оформления готовой 

продукции только съедобных продуктов)  

• соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки;  

• гармоничность, креативность  внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция)  

 

  

  

  



 

  

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в целом 

и каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;  

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре 

–  

 - эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос  

ОК 01  

Выбирать  способы 

 решения задач 

 профессиональной 

деятельности, 

применительно к различным 

контекстам.  

–  

–  

–  

–  

–  

–  

–  

–  

–  

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности;  

оптимальность определения этапов решения задачи; 

адекватность определения потребности в информации; 

эффективность поиска;  

адекватность определения источников нужных 

ресурсов; разработка детального плана действий; 

правильность оценки рисков на каждом шагу;  

точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана  

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:  

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; - заданий 

по учебной и 

производственной  

практике;  

- заданий для 

самостоятельной  

ОК. 02  

Осуществлять поиск, анализ 

и  

–  оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач;  

 



 

  

интерпретацию информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности  

–  

–  

–  

адекватность анализа полученной информации, точность выделения в 

ней главных аспектов;  

точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска;  

адекватность интерпретации  полученной информации  в  контексте  

профессиональной деятельности;  

работы  

  

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения:   

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК;  

- заданий 

экзамена по 

модулю;  

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по учебной 

и производственной 

практикам  

  

ОК.03   

Планировать и 

реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие  

–  

–  

актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии  

ОК 04.   

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами  

–  

–  

эффективность участия в  деловом общении для решения деловых 

задач; оптимальность планирования профессиональной деятельность  

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста  

–  

–  

грамотность устного и письменного изложения своих       

мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; толерантность поведения в рабочем коллективе  



 

  

ОК 06.  

Проявлять 

гражданскопатриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе  

общечеловеческих 

ценностей  

–  понимание значимости своей профессии  

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно  

–  

–  

точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности;  

эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте  

 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях  

   

ОК. 09  

Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности  

–  адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности  



 

  

ОК 10.  

Пользоваться 

профессиональной 

документацией  на 

государственном и 

иностранном языке  

–  

–  

–  

–  

адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы);  

адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности;  

точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые);  

правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы  

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере  

  



 

  

4. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В РАБОЧУЮ 

ПРОГРАММУ*  

№ 

п/п 

№ пункта  

рабочей 

программы 

Дата 

внесения 

изменений и 

дополнений 

До 

внесения 

изменений и 

дополнений 

После  

изменений и 

дополнений 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогическим 

советом 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ  

  

28.  ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ   

  

1.1. Область применения программы  

Рабочая программа учебной практики является частью основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер  

  

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля   

В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить 

основной вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента» и соответствующие ему общие компетенции и 

профессиональные компетенции: 1.3. Перечень общих компетенций  

Код  Наименование общих компетенций  

ОК 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам  

ОК 02  Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие  

ОК.04  Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами  

ОК.05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста  

ОК.06  Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей  

ОК.07  Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях  



 

  

ОК.09  Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности  

ОК.10  Пользоваться профессиональной документацией на государственном 

и иностранном языке  

ОК.11  Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере  

  

1.4. Перечень профессиональных компетенций   

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями   

Код  Наименование видов деятельности и профессиональных 

компетенций  

ВД 5  Приготовление, оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  

ПК 

5.1  

Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

ПК 

5.2  

Осуществлять приготовление и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

ПК 

5.3  

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента  

ПК 

5.4  

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  

ПК 

5.5  

Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов разнообразного ассортимента  

  

  

В результате освоения профессионального модуля студент должен:  



 

  

Иметь 

практически 

й опыт  

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к 

работе,  

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов;  

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 

полуфабрикатов; приготовления, хранения фаршей, 

начинок,отделочных полуфабрикатов; подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, 

мучных  

кондитерских изделий, в том числе региональных;  

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на  вынос,  

хранения с учетом требований к безопасности;  

ведения расчетов с потребителями  

уметь  рационально организовывать, проводить уборку рабочего 

места, выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом 

инструкций и регламентов;  

соблюдать  правила  сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов,  

подготовки и применения пряностей и приправ;  

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 

сырья, замеса теста, приготовления фаршей, начинок, 

отделочных полуфабрикатов, формования, выпечки, отделки 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос готовые изделия с учетом требований к 

безопасности  



 

  

знать  требования охраны труда, пожарной безопасности, 

производственной  

санитарии и личной гигиены в организациях питания;  

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов,  

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за 

ними;  

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и 

сроки хранения  

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий;  

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, 

отделочных полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, 

правила и способы презентации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных;  

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих 

смесей и  

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного 

производства;  

способы сокращения потерь и сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении  

  

  

  

29. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики   

Всего часов – 72 часа  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



 

  

  

  



 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 7  

Код и 

наименование  

ПМ  

Код профессиональных 

компетенций  

Наименование разделов 

профессионального модуля  

  

  

Объем 

часов  

Уровень 

усвоения  

  

  

ПМ05  

«Приготовление,  

оформление и 

подготовка к  

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного  

ассортимента»  

  

  

  

  

  

  

ПК 5.1.Подготавливать 

рабочее место кондитера, 

оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе 

в соответствии с 

инструкциями и  

регламентами  

Инструктаж по технике безопасности на рабочем 

месте . Инструктаж по технике безопасности. 

Подготовка рабочего места, оборудования, 

весоизмерительных приборов в соответствии с 

регламентами. Подготовка и обработка сырья для 

приготовления хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента  

6  

ПК 5.1- 

5.5  

ОК 01-11  

  

ПК 5.2.Осуществлять 

приготовление и подготовку к 

использованию  

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий  

Отработка практических навыков приготовления 

отделочных полуфабрикатов: сиропы, помада, 

карамель, глазурь, мастика,  крема  
6  

ПК 5.3. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку  

к реализации 

хлебобулочных изделий  

Отработка практических навыков приготовления 

хлеба разнообразного ассортимента  
6  

ПК 5.1- 

5.5  

ОК 01-11  

  

Отработка практических навыков приготовления 

изделий из опарного и безопарного дрожжевого 

теста   

6  



 

  

  

  

  

  

  

и хлеба разнообразного 

ассортимента  

  

  

  

Отработка практических навыков приготовления 

изделий из бездрожжевого теста, приготовление 

пиццы разнообразного ассортимента, 

дрожжевого слоеного теста  

6  

ПК 5.4 .Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку  

к реализации мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента  

 Отработка практических навыков приготовления 

изделий из пряничного и песочного теста(коржик 

молочный, печенье Ромашка, печенье творожное, 

кекс Столичный)  

6  

ПК 5.1- 

5.5  

ОК 01-11  

  

 Отработка практических навыков 

приготовления изделий из бисквитного 

теста(пирог бисквитный с повидлом)  

6  

 Отработка практических навыков 

приготовления изделий из   

6  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 заварного и слоеного  теста (профитроли, языки 

слоеные)  

  

ПК 5.5.Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и тортов  

разнообразного ассортимента  

  

 Отработка практических навыков приготовления 

бисквитных, крошковых  пирожных   
6  

 Отработка практических навыков приготовления 

песочных , слоеных, заварных пирожных   
6  

 Отработка практических  навыков 

 приготовления  

бисквитных тортов   

6  

ПК 

5.1- 

5.5  

ОК 01-

11  
 Отработка практических навыков приготовления 

песочных, слоеных, миндальных  тортов   
6  



 

 Отработка  практических  навыков 

 приготовления диетических 

тортов(творожный торт с фруктами, морковный 

торт с кремом, блинный торт)  

6  

  

   ИТОГО  72часа    

 

  



 

  

30. 3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ    

Учебная практика является обязательным разделом основной 

профессиональной образовательной программы по профессии «Повар, 

кондитер» и представляет собой вид учебных занятий, обеспечивающих 

практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика 

проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и 

могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так 

и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей.  

Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с 

теоретическими занятиями в рамках профессионального модуля.   

Учебная и должна проводиться учебной кухне ресторана образовательной 

организации или  в организациях, направление деятельности которых 

соответствует профилю подготовки обучающихся. Аттестация по итогам 

учебной и производственной практики проводится с учетом (или на 

основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих 

организаций.  

 Для реализации программы учебной практики предусмотрены следующие 

специальные помещения: Лаборатория:  

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 

6.1.2.1основной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер.  

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Лаборатория « Учебный кондитерский цех»,  оснащенная в 

соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. Оснащенные базы практики, в 

соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

3.2.1. Основные печатные издания  

1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. 

Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2020. – 336 с.  



 

  

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для 

учреждений СПО / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: 

Академия, 2018. – 80 с.  

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего 

места:  

учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-

е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с.  

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для 

учащихся учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: 

Академия, 2019. – 336 с.  

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в 

пищевой промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: 

Академия, 2017. – 160 с.  

6. ПотаповаИ.И.Основыкалькуляциииучета:учеб.дляучащихсяучре

ждений СПО / И.И. Потапова. Москва: Академия, 2020.   

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на 

предприятиях общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений 

сред.проф.образования / В.В. Усов. –Москва: Академия, 2018. – 432 с.  

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А.  

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — 

ISBN 978-5-81143892-1.   

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных 

кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. 

Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — 

ISBN 978-5-8114-6856-0.  10. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских 

изделий. Расчет рецептур :  

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-4.   

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-81143892-1.   

12. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5.  13. Родионов, 

Г. В. Технология производства и оценка качества молока :  



 

  

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8.   

14. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8.   

  

31. 3.2.2Основные электронные издания  

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-81143892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

2. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных 

кондитерских изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. 

Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — 

ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652  (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет 

рецептур :  

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей.  

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». 

Организация и проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, 

Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 172 с. — ISBN 978-5-81143892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178  

(дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-

Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей.  

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/147352


 

  

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества 

молока :  

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146905  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей.  

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // 

Лань : электроннобиблиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147255  (дата обращения:  

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей.  

8. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : 

учебное пособие для СПО / Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : 

Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. — ISBN 978-5-4488-

0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный ресурс 

цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/97306  

 9.    

3.2.3 Дополнительные источники  

1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона 

Юрьевна]. – Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил.  

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 

01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с.  

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические 

условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с.  

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к 

персоналу. Введ. 4.  2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с.  

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие 

требования.Введ.  

2.  2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с.  

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с.  
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7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с.  

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. 

Технологические документы на продукцию общественного питания. Общие 

требования к оформлению, построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – 

М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с.  

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета 

отходов и потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции 

общественного питания.вед. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – 

III, 10 с.  

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности 

пищевых продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 

1 дек.1999 г.: одобр. Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 

13.07.2015г. № 213-ФЗ].  

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление 

Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].  

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам 

годности и условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 22 мая 

2003 г. № 98.  

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и 

пищевой ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: 

постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 20 

августа 2002 г. № 27  

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и 

оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья 

[Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-

11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа:  

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного 

контроля за соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-

эпидемиологических (профилактических) мероприятий [Электронный 

ресурс]: постановление Главного государственного санитарного врача РФ от 

13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193- 

07 «Дополнения № 1»].  

  



 

  

32. 4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Код и наименование 

профессиональных и общих  

компетенций, формируемых в  

рамках модуля  

Критерии оценки  Методы оценки  

ПК 5.1    

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами  

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места кондитера в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности:  

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

посуды, соответствие виду выполняемых работ (подготовки 

сырья, замеса теста, выпечки, отделки, комплектования готовой 

продукции);  

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов;  

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов 

чистоты, охраны труда, техники безопасности;  

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

кондитера;  

– правильное  выполнение  работ  по  уходу  за 

 весоизмерительным оборудованием;  

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам;  

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: -  

заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; - заданий 

по учебной и 

производственной 

практикам; - 

заданий по 

самостоятельной  

работе  

  

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 



 

  

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных 

полуфабрикатов, полуфабрикатов промышленного производства, 

готовых мучных кондитерских изделий требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования);  

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов требованиям 

инструкций и регламентов по технике безопасности, охране 

труда, санитарии и гигиене;  

– правильная,  в  соответствии  с  инструкциями, 

 безопасная  подготовка инструментов;  

– точность,  соответствие  заданию  расчета 

 потребности  в  продуктах, полуфабрикатах;  

выполнения:  - 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; - 

выполнения 

заданий экзамена 

по модулю;  

 – соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам   

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам  

  

  

ПК 5.2.  

Осуществлять приготовление 

и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий:  

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе вкусовых, ароматических, красящих 

 



 

  

для хлебобулочных, мучных  

кондитерских изделий  

  

ПК 5.3.  

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента  

  

ПК 5.4.  

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских  

изделий разнообразного 

ассортимента  

  

ПК 5.5.  

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов  

разнообразного ассортимента  

 

веществ, точное распознавание недоброкачественных продуктов;  

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к  

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

действующим нормам;   

– оптимальность процесса приготовления реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий (экономия 

ресурсов: продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа);  

– профессиональная демонстрация навыков работы с 

инструментами, кондитерским инвентарем;  

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и 

ведение процессов приготовления, творческого оформления и 

подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий, соответствие процессов инструкциям, регламентам;  

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 

реализации стандартам чистоты, требованиям охраны труда и 

техники безопасности:  

• корректное использование цветных разделочных досок;  

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов;  

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии 

с требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота 

рук, работа в перчатках при выполнении конкретных операций, 

хранение ножей в чистом виде во время работы,  правильная 

(обязательная) дегустация в процессе приготовления, чистота 

на рабочем месте и в холодильнике);  



 

  

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды;  

– соответствие времени выполнения работ нормативам;  

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа;   

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов;  

адекватность  оценки  качества  готовой  продукции,  

 - соответствия  ее требованиям рецептуры, заказу; соответствие 

внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, заказа:  

• гармоничность, креативность, аккуратность  внешнего вида 

готовой продукции  (общее  визуальное  впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция)  

• гармоничность вкуса, текстуры  и аромата готовой продукции в 

целом и каждого ингредиента современным требованиям, 

требованиям рецептуры, отсутствие  вкусовых противоречий;  

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

изделия заданию, рецептуре 

- эстетичность,  аккуратность  упаковки  готовой  холодной 

 кулинарной продукции для отпуска на вынос 

 

 



 

  

ОК 01  

Выбирать способы решения 

задач профессиональной 

деятельности, применительно 

к различным контекстам. 

- точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах;  

- адекватность анализа сложных ситуаций при решении 

задач профессиональной деятельности;  

-оптимальность определения этапов решения задачи;  

- адекватность определения потребности в 

информации;  

- эффективность поиска;  

- адекватность определения источников нужных 

ресурсов; 

- разработка детального плана действий; 

правильность оценки рисков на каждом шагу;  

- точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: -  

заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; - заданий 

по учебной и 

производственной  

практике; - 

заданий для 

самостоятельной 

работы  

  

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

ОК. 02  

Осуществлять поиск, анализ 

и интерпретацию 

информации, необходимой 

для выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для выполнения 

профессиональных задач; адекватность анализа полученной 

информации, точность выделения в ней главных аспектов;  

точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска;  

адекватность  интерпретации  полученной  информации 

 в  контексте профессиональной деятельности; 



 

  

ОК.03   

Планировать и 

реализовывать 

актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

- точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

выполнения:  - 

практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; - заданий 

экзамена по 

модулю; - 

экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам  

 

ОК 04.   

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в  деловом общении для решения 

деловых задач;  

оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05  

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию 

на государственном языке с 

учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

- грамотность устного и письменного изложения своих       мыслей 

по профессиональной тематике на государственном языке; – 

 толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06.  

Проявлять 

гражданскопатриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на 

основе общечеловеческих 

ценностей 

- понимание значимости своей профессии 



 

  

ОК 07.  

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при 

ведении профессиональной деятельности;  

-    эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

 

ОК. 09  

Использовать 

информационные технологии 

в профессиональной 

деятельности 

- адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10.  

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных 

высказываний на известные профессиональные темы);  

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности;  

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые);  

правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы  

- точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 

контекстах;  

-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности;  

-оптимальность определения этапов решения задачи;  

-адекватность определения потребности в информации;  



 

  

-эффективность поиска;  

-адекватность определения источников нужных ресурсов;  

-разработка детального плана действий;  

-правильность оценки рисков на каждом шагу;  

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего 

плана и его реализации, предложение критериев оценки и 

рекомендаций по улучшению плана   

 

 

 

 



  

  

33. 5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В РАБОЧУЮ 

ПРОГРАММУ*  

№ 

п/п 

№ пункта  

рабочей 

программы 

Дата 

внесения 

изменений и 

дополнений 

До 

внесения 

изменений и 

дополнений 

После  

изменений и 

дополнений 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогическим 

советом 

              

 



  

 Приложение 

к ПООП по профессии 

 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

Производственная пракатика по ПМ.04 Приготовление,оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд,десертов,напитков разнообразного ас-

та 

 

 

Профессия: 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

Квалификации: 

Повар, кондитер 

 

 

Форма обучения 

очная 

 

 

Срок обучения 

года 10 месяцев 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля по производственной практике студент 

должен освоить основной вид деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 



  

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 



  

 виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе 

региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных 

 

 

 

34. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 
Всего часов – 72 часа 



  

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Код и 

наименова 

ние ПМ 

Код 

профессиональных компетенций 
Виды работ Объем часов 

Уровень 

усвоения 

 

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 

Инструктаж по технике безопасности на предприятии и на 

рабочем месте при работе с оборудованием. Организация 

безопасного технологического процесса с использованием 

производственного инвентаря и технологического 

оборудования в холодном цехе при приготовлении холодных 

блюд. Изучение ассортимента холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с меню базы практики. 

 

 

 

8 

ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

ПК 4.2 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

 

8 
ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

 

8 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

 
8 

ПК 4.3Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 
ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 

 

 
8 

ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

 

ПК 4.4 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков 

 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

 

8 
ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 
реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

8 



  

 разнообразного ассортимента  

Приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных напитков разнообразного ассортимента 

 

8 
 

Приготовление и оформление горячих, холодных блюд и 
напитков для диетического питания 

8 

Итого  72 часа  



  

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Требования к условиям проведения производственной практики по профилю 

профессии. Реализация программы предполагает проведение производственной практики на 

предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых между 

образовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, куда направляются 

студенты. 

Общие требования к организации образовательного процесса Производственная 

практика проводится концентрированно после прохождения соответствующих 

профессиональных модулей. 

Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели или 

мастера производственного обучения, а также работники предприятий/организаций, 

закрепленные за студентами Преподаватели должны иметь высшее профессиональное 

образование по профилю специальности, проходить обязательную стажировку в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Мастера производственного обучения 

должны иметь уровень образования не ниже среднего профессионального по профилю 

специальности, проходить обязательную стажировку в профильных организациях не реже 1-

го раза в 3 года. Производственная практика, направленная на освоение рабочей профессии 

предполагает наличие у преподавателя/мастера уровня квалификации по данной рабочей 

профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает ОПОП по профессии. 

35. 1.2.    Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет 

печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые 

для использования в образовательном процессе 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений 

сред.проф.образования / Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Мсоква: Академия, 2020. – 

400 с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного 

питания: учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – 

Москва: Академия, 2016. – 320 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и 

закусокЭУМК для учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: Академия, 2018. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 



  

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. 

9. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. 

10. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. 

Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — 

ISBN 978-5-8114-4126-6. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

12. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978- 

5-8114-6366-4. 

13. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. 

14. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 

сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного 

питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. 

Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. 

15. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. 

Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. 

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 

для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. 

18. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : 

учебное пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 180 с. — ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148044


  

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. 

Практикум для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. 

Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — 

ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978- 

5-8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

6. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

7. Термины и определения в области однородных групп продовольственного 

сырья и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного 

питани : учебно-справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. 

Евдокимова, В. М. Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. 

Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник 

для спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : 

учебное пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. Пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396


  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 
Критерии оценки 

 
 

Методы оценки 

ПК 4.1 Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и термической 

кулинарной обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, 

Текущий контроль: 

Подготавливать рабочее место, экспертное 

оборудование, сырье, исходные наблюдение и оценка в 

материалы для приготовления процессе выполнения: 

холодных и горячих сладких блюд, - заданий для 

десертов, напитков разнообразного практических/ 

ассортимента в соответствии с лабораторных занятий; 

инструкциями и регламентами - заданий по учебной и 

 производственной 

 практикам; 

 - заданий по 

 самостоятельной 

 работе 

 
Промежуточная 

 аттестация: 

 экспертное 

 наблюдение и оценка 

 выполнения: 

 - практических заданий 

 на зачете/экзамене по 

 МДК; 



  

 складирования); 
– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

- выполнения заданий 



  

 

 оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 4.2. Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления 

рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 
• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

 

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации холодных  

сладких блюд, десертов  

разнообразного ассортимента  

ПК 4.3.  

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации горячих  

сладких блюд, десертов  

разнообразного ассортимента  

ПК 4.4.  

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации холодных  

напитков разнообразного  

ассортимента  

ПК 4.5.  

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации горячих  

напитков разнообразного  



  

 

ассортимента инвентаря, инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, правильное использование 

пространства посуды, использование для оформления готовой 

продукции только съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента 

блюда/изделия, напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос 

 

ОК 01 – точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 
– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

Текущий контроль: 

Выбирать способы решения задач экспертное 

профессиональной деятельности, наблюдение и оценка в 

применительно к различным процессе выполнения: 

контекстам. - заданий для 

 практических/ 



  

 

 – разработка детального плана действий; 
– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 
Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 

социального и культурного 

контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую  позицию, 

– понимание значимости своей профессии 



  

 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

  

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном 

и иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний 

на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно,   адекватно   ситуации   обосновывать и объяснить свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую деятельность 

в профессиональной сфере 
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5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В РАБОЧУЮ 

ПРОГРАММУ* 
 

 

 
 

 

 

  

№ 

п/п 

№ пункта 

рабочей 

программы 

Дата 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

До 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

После 

изменений и 

дополнений 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогическим 

советом 
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Приложение 

к ПООП по профессии 

 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

Производственная практика по ПМ.05 Приготовление,оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных,мучных кондитерских изделий разнообразного ас-та 

 

 

Профессия: 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

Квалификации: 

Повар, кондитер 

 

 

Форма обучения 

очная 

 

 

Срок обучения 

3 года 10 месяцев 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа производственной практики является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 «Повар, кондитер». 

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной  деятельности и  поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 

 

 
В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок,отделочных полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки 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 
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 санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки 

хранения хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов 

при приготовлении 

 
 

36. Количество часов, отводимое на освоение производственной практики 

Всего часов – 192 часа 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
 

Код и 

наименование 

ПМ 

Код 

профессиональных 

компетенций 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля 

 
Объем 

часов 

Уровен 

ь 

усвоени 

я 

 ПК 5.1.Подготавливать   ПК 5.1- 
5.5 

ОК 01- 

11 

 рабочее место кондитера, 1. Инструктаж по технике безопасности на предприятии и на  

ПМ05 оборудование, инвентарь, рабочем месте при работе с оборудованием. Организация безопасного  

«Приготовление, 

оформление и 

кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе 

технологического процесса с использованием производственного 

инвентаря и технологического оборудования в кондитерском цехе при 
8 

подготовка к в соответствии с приготовлении мучных и кондитерских изделий . Изучение  

реализации инструкциями и ассортимента, в соответствии с ассортиментом базы практики.  

хлебобулочных, регламентами   

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ПК 5.2.Осуществлять 

приготовление и подготовку 

к использованию отделочных 

полуфабрикатов для 

Отработка практических навыков приготовления отделочных 

полуфабрикатов 

 

 

8 

ПК 5.1- 
5.5 

ОК 01- 

11 

ассортимента» хлебобулочных, мучных    

 кондитерских изделий    

 ПК 5.3.Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации хлебобулочных 

Отработка практических навыков приготовления хлеба разнообразного 

ассортимента 
8 

ПК 5.1- 
5.5 

ОК 01- 

11 
Отработка практических навыков приготовления изделий из опарного 

дрожжевого теста 
8 

 изделий и хлеба  

Отработка практических навыков приготовления из безопарного теста 8 

 разнообразного ассортимента  

Отработка практических навыков приготовления изделий из 
8 

  бездрожжевого теста  

  Отработка практических навыков приготовления пиццы с различными 
8 

 

  начинками  
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  Отработка практических навыков приготовления изделий из 8  
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  дрожжевого слоеного теста   

Отработка практических навыков приготовления из дрожжевого 

слоеного теста 
8 

ПК 5.4Осуществлять Отработка практических навыков приготовления изделий из пряничного 

и песочного теста 
8 

ПК 5.1- 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации мучных 

5.5 

ОК 01- 

11 
Отработка практических 

бисквитного теста 

навыков приготовления изделий из 
8 

кондитерских изделий  Отработка практических навыков приготовления изделий из заварного 

и слоеного теста 
8 

разнообразного ассортимента  

 Отработка практических навыков приготовления изделий из заварного 

и слоеного теста 
8 

 

ПК 5.5. Осуществлять Отработка практических навыков приготовления бисквитных пирожных 8 ПК 5.1- 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

5.5 
ОК 01- 

11 

Отработка практических навыков приготовления бисквитных пирожных 8 

Отработка практических навыков приготовления песочных пирожных 8 

Отработка практических навыков приготовления слоеных пирожных 8 
тортов разнообразного  

Отработка практических навыков приготовления заварных пирожных 8 
ассортимента  

Отработка практических навыков приготовления крошковых пирожных 
8 

 полуфабриката  

 Отработка практических навыков приготовления бисквитных тортов 8  

 Отработка практических навыков приготовления песочных тортов 8  

 Отработка практических 

миндальных тортов 

навыков приготовления слоеных и 
8 

 

 Отработка практических навыков приготовления диетических тортов 8  

 Отработка практических навыков приготовления диетических тортов 8  

ИТОГО 
192часа 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ 

ПРАКТИКИ 

Требования к условиям проведения производственной практики по профилю 

профессии. Реализация программы предполагает проведение производственной практики на 

предприятиях/организациях на основе прямых договоров, заключаемых между 

образовательным учреждением и каждым предприятием/организацией, куда направляются 

студенты. 

Общие требования к организации образовательного процесса Производственная 

практика проводится концентрированно после прохождения соответствующих 

профессиональных модулей. 

Кадровое обеспечение образовательного процесса 

Руководство производственной практикой осуществляют преподаватели или 

мастера производственного обучения, а также работники предприятий/организаций, 

закрепленные за студентами Преподаватели должны иметь высшее профессиональное 

образование по профилю специальности, проходить обязательную стажировку в 

профильных организациях не реже 1-го раза в 3 года. Мастера производственного 

обучения должны иметь уровень образования не ниже среднего профессионального по 

профилю специальности, проходить обязательную стажировку в профильных 

организациях не реже 1-го раза в 3 года. Производственная практика, направленная на 

освоение рабочей профессии предполагает наличие у преподавателя/мастера уровня 

квалификации по данной рабочей профессии на 1-2 разряда выше, чем предусматривает 

ОПОП по профессии. 

3.2 Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации 

должен иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При 

формировании библиотечного фонда образовательной организации выбирается не менее 

одного издания из перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в 

качестве основного, при этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 
1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

СПО / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 
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5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. ПотаповаИ.И.Основыкалькуляциииучета:учеб.дляучащихсяучреждений 

СПО / И.И. Потапова. Москва: Академия, 2020. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. –Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. 

10. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 

ISBN 978-5-8114-6379-4. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. 

12. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо 

/ Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 

— ISBN 978-5-8114-6439-5. 

13. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. 

14. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. 

 

3.2.2 Основные электронные издания 
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 

ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147250 (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
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3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо 

/ Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 

— ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905 (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147255 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / 

Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. 

— ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/97306 

9. 

3.2.3 Дополнительные источники 
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. 

– Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 4.  2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.Введ. 

2. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания.вед. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147255
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
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11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 

15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193- 

07 «Дополнения № 1»]. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 
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ПК 5.1 

Подготавливать рабочее место 
кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты (система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных 

кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 
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 технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

- выполнения 
заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 
ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 
• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

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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 инвентаря, инструментов, посуды; 
– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям 

рецептуры, отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой кондитерской продукции для 

отпуска на вынос 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по учебной 

и производственной 

практике; 
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ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 
социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 – адекватность, применения средств информатизации и информационных 
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Использовать информационные 

технологии в профессиональной 
деятельности 

технологий для реализации профессиональной деятельности  

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний 

на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно,   адекватно   ситуации   обосновывать   и   объяснить   свои действия 

(текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

ОК 11. Планировать 
предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 
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5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 

 
 

 

 

  

№ 

п/п 

№ пункта 
 

рабочей 

программы 

Дата 
 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

До 
 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

После 
 

изменений и 

дополнений 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогическим 

советом 
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Приложение 

к ПООП по профессии 

 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

Учебная практика по ПМ.01 ПРИГОТОВЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К 

РЕАЛИЗАЦИИ ПОЛУФАБРИКАТОВ ДЛЯ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ 

РАЗНООБОРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

 

Профессия: 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

Квалификации: 

Повар, кондитер 

 

 

Форма обучения 

очная 

 

 

Срок обучения 

3 года 10 месяцев 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности «Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных 
изделий разнообразного ассортимента 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 
регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 
сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 
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 водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 
разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места; 
подготовки к работе, безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов; 

обработки различными методами, подготовки традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, птицы, дичи, кролика; 

приготовления, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения обработанных овощей, грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, дичи, 

кролика, готовых полуфабрикатов разнообразного ассортимента; 
ведения расчетов с потребителями 

уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

распознавать недоброкачественные продукты; 

выбирать, применять, комбинировать различные методы обработки 

(вручную, механическим способом), подготовки сырья с учетом его вида, 

кондиции, технологических свойств, рационального использования, 

обеспечения безопасности, приготовления полуфабрикатов разнообразного 

ассортимента; 

владеть техникой работы с ножом при нарезке, измельчении, филитировании, 

править кухонные ножи; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального 

использования сырья и продуктов, подготовки и адекватного применения 

пряностей и приправ; 

проверять качество готовых полуфабрикатов , осуществлять упаковку, 

маркировку, складирование, хранение неиспользованных пищевых 

продуктов, обработанного сырья, готовых полуфабрикатов, соблюдать 

товарное соседство, условия и сроки хранения, осуществлять ротацию 

сырья, продуктов 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования и правила ухода за ним; 

требования к качеству, условия и сроки хранения овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, птицы, дичи, полуфабрикатов из них; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

полуфабрикатов, методы обработки сырья, приготовления полуфабрикатов; 

способы сокращения потерь при обработке сырья и приготовлении 

полуфабрикатов 

 

37. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики 
Всего часов –36 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

 

 
Код и 

наименован 

ие ПМ 

 

 
 

Код 

профессиональных компетенций 

 

 
Наименование разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

 

 

Объем 

часов 

Уровен 

ь 

усвоен 

ия 

ПМ 

01.Приготовление 

и подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

Раздел 1. ПК 1.1.-ПК 1.2 
Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте 
.Оценка годности традиционных видов овощей, плодов и 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса 

 

6 
ПК 1.1- 

1.4 

ОК 01- 

07,10,11 
Отработка практических навыков нарезки клубнеплодов , 

корнеплодов , капустных, луковых овощей различными 

способами и приготовление полуфабрикатов из овощей 

 
6 

Раздел 2. ПК 1.3 
Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Отработка практических навыков приготовления 
полуфабрикатов из рыбы для варки и пропускания, жарения, 

тушения и запекания, фарширования 

 

6 
ПК 1.1- 

1.4 

ОК 01- 

07,10,11 Отработка практических навыков приготовления котлетной 

массы из рыбы и полуфабрикатов из нее 

Отработка практических навыков обработки нерыбных 

продуктов 

 
6 

Раздел 3. ПК 1.4 
Проводить приготовление и подготовку 

к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Отработка практических навыков приготовления 
полуфабрикатов для варки , жарки, тушения порционным 

куском и мелким куском из говядины, свинины, баранины, 

птицы, дичи 

 
6 

ПК 1.1- 
1.4 

ОК 01- 

07,10,11 

Отработка практических навыков приготовления 
натуральной рубленной массы, котлетной массы и 

полуфабрикатов из неѐ. 

 

6 

ИТОГО 36часов 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной 

образовательной программы по профессии « Повар, кондитер» и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

Учебная практика проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут 

реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Учебная и должна проводиться учебной кухне ресторана образовательной организации или в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Аттестация по итогам учебной и производственной практики проводится с 

учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих 

организаций. 

Для реализации программы учебной практики предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Анфимова Н. А., Татарская А. П. Кулинария – М., Изд-во «Академия», 2018 

2. Анохина Ж. С., Лутошкина Г. Г, Техническое оснащение и организация рабочего 

места, – М., Изд-во «Академия», 2022 

3. Дубровская Н.И., Чубасова Е. В.Приготовление супов и соусов– М., Изд-во 

«Академия», 2022 

4. Качурина Т.А. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, – М., Изд-во «Академия», 2022 

5. КачуринаТ.А.Приготовление блюд из рыбы– М., Изд-во «Академия», 2022 

6. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета Изд-во «Академия», 2018 

7. Самородова И. П.Приготовление блюд из мяса и домашней птицы – М., Изд-во 

«Академия», 2022 

8. Соколова Е. И. Приготовление блюд из овощей и грибов– М., Изд-во «Академия», 

2018 
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9. Семичева Г. П.Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента– М., Изд-во «Академия», 2022 

10. Харченко А. В. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий – М., Изд-во 

«Академия», 2022 

11. Шитякова Т. Ю., Качурина Т.А., СопачеваТ.А.Приготовление блюд и гарниров из 

круп, бобовых и макаронных изделий, яиц, творога, теста– М., Изд-во «Академия», 2022 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Бессарабов, Б. Ф. Технология производства яиц и мяса птицы на промышленной 

основе : учебное пособие / Б. Ф. Бессарабов, А. А. Крыканов, Н. П. Могильда. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 336 с. — ISBN 978-5-8114-5992-6. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146925 (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки 

гидробионтов : учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // 

Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата 

обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

3. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 24.02.2021). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум 

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. 

Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126- 

6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148212 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

5. Зуев, Н. А. Технологическое оборудование мясной промышленности. Мясорубки : 

учебное пособие для спо / Н. А. Зуев, В. В. Пеленко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 80 с. 

— ISBN 978-5-8114-5895-0. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/146642 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

6. Кахикало, В. Г. Звероводство и кролиководство. Практическое руководство : 

учебное пособие для спо / В. Г. Кахикало, О. В. Назарченко, А. А. Баландин. — 2-е изд., стер. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 328 с. — ISBN 978-5-8114-7116-4. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/155681 (дата 

обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Кахикало, В. Г. Технологии кролиководства : учебник для спо / В. Г. Кахикало, О. 

В. Назарченко, Н. Г. Фенченко. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 200 с. — ISBN 978-5-8114- 

5175-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147322 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

8. Кобцев, М. Ф. Скотоводство и технология производства молока и говядины. 

Практикум : учебное пособие для спо / М. Ф. Кобцев, Г. И. Рагимов, О. А. Иванова. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 192 с. — ISBN 978-5-8114-6576-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148957 (дата обращения: 

15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

9. Максимова, С. Н. Технология консервов из водных биологических ресурсов : 

https://e.lanbook.com/book/146925
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/146642
https://e.lanbook.com/book/155681
https://e.lanbook.com/book/147322
https://e.lanbook.com/book/148957
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учебное пособие для спо / С. Н. Максимова, З. П. Швидкая, Е. М. Панчишина. — Санкт- 
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Петербург : Лань, 2020. — 144 с. — ISBN 978-5-8114-6438-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147349 (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

10. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

12. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

13. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 

А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

14. Самусенко, Л. Д. Скотоводство. Практикум : учебное пособие / Л. Д. Самусенко, 

А. В. Мамаев. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 240 с. — ISBN 978-5-8114-5636-9. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/146792 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

15. Сыроделие: техника и технология : учебник для спо / И. И. Раманаускас, А. А. 

Майоров, О. Н. Мусина [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 508 с. — ISBN 978-5-8114- 

6397-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147257 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

16. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья 

и пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно- 

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 

288 с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для 

спо / В. Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2021. — 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата обращения: 15.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

18. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. 

Качество и безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. 

Я. Мотовилов, Н. В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — 

ISBN 978-5-8114-7165-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/156629 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/147349
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/146792
https://e.lanbook.com/book/147257
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/156629
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19. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное 

пособие для спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5- 

8114-6366-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

 

3.2.3. Дополнительные источники 

1. Учебник ресторатора: проектирование, оборудование, дизайн / Костас Катсигрис, 

Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: ООО Издательский дом «Ресторанные 

ведомости», 2008. – 576 с.: ил. – ISBN 978-5-98176-059-4. 

2. Справочник шеф-повара (The Professional Chef) / Кулинарный институт Америки: 

Пер. с англ. – М.: Издательство BBPG, 2007. – 1056 с.: ил. 

3. Артёмова Е.Н. Основы технологии продукции общественного питания: учеб. 

пособие для высш. учеб. заведений / Е.Н.Артёмова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: КНОРУС, 

2008.336с. 

4. Качурина Т.А. Кулинария. Рабочая тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. 

образования / Т.А.Качурина. – 2-е изд., стер. М.: Академия, 2006. – 160 с. 

5. Качурина Т.А. Основы физиологии питания, санитарии и гигиены. Рабочая 

тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Качурина. – М.: Академия, 2010. – 96 с. 

6. Сопачева Т.А. Оборудование предприятий общественного питания. Рабочая 

тетрадь: учеб. пособие для нач. проф. образования / Т.А.Сопачева, М.В.Володина. – М.: 

Академия, 2010 . – 112 с. 

7. Долгополова С.В. Новые кулинарные технологии/С.В.Долгополова – М.: ЗАО 

«Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2005.272 с. 

8. CHEFART. Коллекция лучших рецептов/[сост. Федотова Илона Юрьевна]. – М.: 

ООО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2016 320 с.: ил. 

1. ГОСТ 31984-2012 Услуги общественного питания. Общие требования.Введ. 2015- 

01- 

01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

2. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. Введ. 

2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

3. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 

201501-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

4. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция общественного 

питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 2016 – 01 – 01.М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

5. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 

6. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 

оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

7. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы 

на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

8. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. – 

Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

9. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

обучающихся во всех образовательных учреждениях/ под общ. ред. М.П. Могильного, 

В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи принт, 2015.544с. 

10. Сборник   технических    нормативов    –    Сборник    рецептур    на    продукцию 

https://e.lanbook.com/book/147240
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диетического питания для предприятий общественного питания/ под общ. ред. М.П. 

Могильного, В.А.Тутельяна. М.: ДеЛи плюс, 2013.808с. 

11. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 1 / под ред. Ф.Л.Марчука М.: Хлебпродинформ, 

1996. – 615 с. 

12. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного 

питания: Сборник технических нормативов. Ч. 2 / Под общ. ред. Н.А.Лупея. М.: 

Хлебпродинформ, 1997.560 с. 

13. Профессиональный стандарт «Повар». Приказ Министерства труда и социальной 

защиты РФ от 08.09.2015 № 610н (зарегистрировано в Минюсте России 29.09.2015 № 39023). 

14. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых продуктов 

[Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. Советом 

Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

15. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 15 авг. 1997 г. № 1036: 

в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

16. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и условиям 

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

17. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193-07 

«Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

18. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям 

общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление Главного государственного 

санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и 

дополнения» № 4»]. – Режим доступа 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art%3D2758


13  

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

Код и наименование профессиональных 

и общих компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию 

рабочего места повара в соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты (система ХАССП), 

требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, посуды, соответствие виду выполняемых 

работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, 

инвентаря, посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям 

стандартов чистоты, охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места 

повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих 

и дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за 

весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной 

машине), организации хранения кухонной посуды и 

производственного инвентаря, инструментов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, 

готовых полуфабрикатов требованиям к их безопасности 

для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выполнения: 

- заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практикам; 

- заданий по самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- выполнения заданий экзамена 

по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 
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 складирования); 
– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации 

технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов 

требованиям инструкций и регламентов по технике 

безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная 

правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в 

сырье продуктах; 

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, 

продукты 

 

ПК 1.2.Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика. 

 

ПК 1.3. Проводить приготовление и 

подготовку к  реализации 

полуфабрикатов  разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного водного 

сырья. 

 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к  реализации 

полуфабрикатов  разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 

Подготовка, обработка различными методами традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов, в том числе специй, приправ, точное 

распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и 

приготовлении полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и 

приготовления полуфабрикатов (экономия ресурсов: 

продуктов, времени, энергетических затрат и т.д., 

соответствие выбора методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, 

продуктов, его количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию 

планирование и ведение процессов обработки, подготовки 

сырья, продуктов, приготовления полуфабрикатов, 

соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления 

полуфабрикатов стандартам чистоты, требованиям охраны 

труда и технике безопасности: 
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 • корректное использование цветных разделочных досок; 
• раздельное использование контейнеров для органических 

и неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в 

соответствии с требованиями системы ХАССП 

(сан.спец.одежда, чистота рук, работа в перчатках при 

выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) 

дегустация в процессе приготовления, чистота на 

рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование 

оборудования, инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, готовых 

полуфабрикатов требованиям рецептуры; 

– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода 

полуфабрикатов, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, 

соответствия ее требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в 

функциональные емкости для хранения и 

транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых 

полуфабрикатов для отпуска на вынос 

 

ОК 01. Выбирать способы решения 

задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 
– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 
оценка в процессе выполнения: 

- заданий для практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной практике; 
- заданий для самостоятельной 
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 – разработка детального плана действий; 
– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению плана 

работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе выполнения: 

- практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

- заданий экзамена по модулю; 

- экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

производственной практикам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из 

широкого набора источников, необходимого для 

выполнения профессиональных задач; 
– адекватность анализа полученной информации, точность 

выделения в ней главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в 

соответствии с параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в 

контексте профессиональной деятельности; 

ОК 03. Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой 

документации по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной 

деятельность 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 
культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих 
мыслей по профессиональной тематике на государственном 

языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06.Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение 
на основе общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 
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ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

– точность соблюдения правил 

экологической безопасности при 

ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем 

месте 

 

ОК 09. Использовать информационные 

технологии в профессиональной 
деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации 
профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться профессиональной 

документацией на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко 

произнесенных высказываний на известные 

профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в 

профессиональной деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые 

или интересующие профессиональные темы 

ОК 11. Планировать 
предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в 

информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, 

своего плана и его реализации, предложение критериев 

оценки и рекомендаций по улучшению плана 
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5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
 

 

 

 

*лист изменений и дополнений, внесённых в рабочую программу, располагается на 

отдельном листе (с новой страницы 

  

№ 

п/п 

№ пункта 

рабочей 

програ ммы 

Дата 

внесения 

изменений и 

дополнений 

До внесения 

изменений и 

дополнений 

После 

изменений 

и 

дополнений 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогически

м советом 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1. Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля по учебной практике студент должен 

освоить основной вид деятельности «ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ БЛЮД, КУЛИНАРНЫХ ИЗДЕЛИЙ, ЗАКУСОК РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3.Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления здоровья в 
процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 
в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 2 Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 
изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 
ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 
разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 
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 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 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи супов, соусов, 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

оценки качества, порционирования (комплектования), упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Уметь подготавливать рабочее место, выбирать, безопасно эксплуатировать 

оборудование,  производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы в соответствии с инструкциями и регламентами; 

оценивать наличие, проверять органолептическим способом качество, 

безопасность обработанного сырья, полуфабрикатов, пищевых продуктов, 

пряностей, приправ и других расходных материалов; обеспечивать их 

хранение в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами 

чистоты; 

своевременно оформлять заявку на склад; 

осуществлять их выбор в соответствии с технологическими требованиями; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 

упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности готовой 

продукции; 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания, в том числе системы 

анализа, оценки и управления опасными факторами (системы ХАССП); 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условиям и срокам 

хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи супов, 
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 соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 
 

 

 

38. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики 
Всего часов – 144 часа 



1
0
 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

 
 

Код и 

наименов 

ание ПМ 

 

 
Код 

профессиональных компетенций 

 
 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

 

 
Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

ПМ.02 

«ПРИГОТОВЛЕ 

НИЕ , 

ОФОРМЛЕНИЕ 

И 

ПОДГОТОВКА 

К 

РЕАЛИЗАЦИИ 

ГОРЯЧИХ 

БЛЮД, 

КУЛИНАРНЫХ 

ИЗДЕЛИЙ, 

ЗАКУСОК 

РАЗНООБРАЗН 

ОГО 

АССОРТИМЕН 

ТА» 

Раздел 1. ПК 2.1.Подготавливать 

рабочее место, оборудование. 

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного 

ассортимента 

 
Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте . 

Отработка практических навыков по приготовлению 

бульонов и отваров. 

 

 
6 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-11 

Раздел 2. ПК 2.3 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления 

заправочных супов. Борщи, Щи 6 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-11 
Отработка практических навыков приготовления 

заправочных супов. Рассольники 6 

Отработка практических навыков приготовления 

заправочных супов. Солянки с мясными продуктами 
 

6 

Отработка практических навыков приготовления 

заправочных супов. Супы с крупами и макаронными 
изделиями. 

 

6 
 

Отработка практических навыков приготовления Супов - 
пюре 

6 

Отработка практических навыков приготовления 
Молочные и сладкие супы 

6 

Отработка практических навыков приготовления 
диетических, вегетарианских супов 

6 
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  Отработка практических навыков приготовления холодных 

и прозрачных супов 

 

6 
 

Раздел 3. ПК 2.4 Осуществлять 

приготовление, непродолжительное 

хранение горячих и холодных соусов 

разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления горячих, 

холодных, сладких соусов 
 

6 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-11 

Раздел 4. ПК 2.5 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из овощей, отварных, жареных, фаршированных 

6 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-11 Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из, тушеных, запеченных овощей. 

6 

Отработка практических навыков приготовления блюд из 
грибов. 

6 

Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из бобовых, макаронных изделий. 

6 

Отработка практических навыков приготовления блюд и 
гарниров из круп, молочные каши 

6 

Раздел 5. ПК 2.6 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 
муки разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления горячих 

блюд из творога, яиц и яичных продуктов 
6 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-11 
Отработка практических навыков приготовления блюд: 

пельмени, вареники, пончики. 
 

6 

Раздел 6. ПК 2.7 Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления , 
оформление и отпуск блюд из отварной, жареной рыбы. 

 

6 
ПК 2.1- 

2.8 

ОК 01-11 Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из тушеной, запечённой рыбы, 

блюда из нерыбного водного сырья 

 
6 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из котлетной массы из рыбы 
6 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из котлетной массы из рыбы 
6 
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 Раздел 7. 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 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из отварного, жареного, 

тушеного, запеченного мяса 

 
6 

ПК 2.1- 
2.8 

ОК 01-11 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд из котлетной массы и 

рубленной массы из мяса , птицы 

 
6 

Отработка практических навыков приготовления , 

оформление и отпуск блюд для диетического питания. 

 

6 

ИТОГО 144часа 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

3.1. Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной 

образовательной программы по профессии « Повар, кондитер» и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. 

Учебная практика проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися 

профессиональных компетенций в рамках профессиональных модулей и могут 

реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и рассредоточено, 

чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных модулей. 

Учебная и должна проводиться учебной кухне ресторана образовательной организации или в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Аттестация по итогам учебной и производственной практики проводится с 

учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих 

организаций. 

Для реализации программы учебной практики предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

39. 1.2.    Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные 

и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для 

использования в образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. 

Анфимова. – 14-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 

2020. – 336 с. 

3. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 

80 с. 

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 

2019. – 240 с. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

6. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

7. Производственное обучение по профессии «Повар». В 4 ч. Ч.4. Блюда из яиц и 

творога, сладкие блюда и горячие напитки, блюда лечебного питания, изделия из дрожжевого 

теста: учеб. Пособие для нач. проф. образования/ [В.П. Андросов, Т.В. Пыжова, Л.И. 

Федорченко и др.]. – Москва: Академия, 2020. – 128 с. 

8. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб.для учащихся учреждений 

нач.проф.образования / И.И. Потапова. – 4-е изд., стер. – Москва: Академия, 2020. 

9. Синицына А.В. Приготовление сладких блюд и напитков :  учебник для студ. 
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среднего проф. образования / А.В. Синицына, Е.И. Соколова. – Москва: Академия, 2016. – 282 с. 

10. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. – 13-е изд., стер. – Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. 

А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. 

12. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. 

Оганесянц, А. Л. Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. 

13. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных 

напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. 

14. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник 

для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 344 с. — ISBN 978-5-8114-6416-6. 

15. Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо 

/ Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. 

— ISBN 978-5-8114-6417-3. 

16. Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. 

Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — 

ISBN 978-5-8114-6436-4. 

17. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. 

— ISBN 978-5-8114-6457-9. 

18. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. 

19. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5- 

8114-6379-4. 

20. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. 

В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 

978-5-8114-6439-5. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. 

— Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. 

Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691 (дата обращения: 14.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : 

учебное пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт- 

Петербург : Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст : электронный // Лань : 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/151691
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электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147353 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных и алкогольных напитков : учебник для спо 

/ Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 344 с. 

— ISBN 978-5-8114-6416-6. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/147262 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 324 с. — 

ISBN 978-5-8114-6417-3. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147263 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Родионова, Л. Я. Технология алкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. Я. 

Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 352 с. — 

ISBN 978-5-8114-6436-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/147354 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное пособие 

для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — ISBN 

978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских изделий : учебное 

пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 

2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 14.12.2020). 

— Режим доступа: для авториз. пользователей. 

Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : учебное пособие 

для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — ISBN 978-5-8114-6379- 

4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147250 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо / Т. В. 

Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. — ISBN 978-

5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/147353
https://e.lanbook.com/book/147262
https://e.lanbook.com/book/147263
https://e.lanbook.com/book/147354
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/147352
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Код и наименование профессиональных 

компетенций, формируемых в рамках 

программы учебной практики 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для обработки сырья, 

приготовления полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу обработки сырья, виду и способу 

приготовления полуфабрикатов); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения сырья, продуктов, готовых 

полуфабрикатов требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность упаковки, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 
– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 
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 – точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах; 
– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения: 

- практического 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка оценка при 

выполнении работ 

по учебной 

практике 

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. 

Подготовка, обработка различными методами традиционных видов овощей, 

грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных 

продуктов; 

– соответствие отходов и потерь сырья при его обработке и приготовлении 

полуфабрикатов действующим нормам; 

– оптимальность процесса обработки, подготовки сырья и приготовления 

полуфабрикатов (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора методов обработки сырья, способов и 

техник приготовления полуфабрикатов виду сырья, продуктов, его 

количеству, требованиям рецептуры); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов обработки, подготовки сырья, продуктов, приготовления 

полуфабрикатов, соответствие процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов обработки сырья и приготовления полуфабрикатов 

стандартам чистоты, требованиям охраны труда и технике безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы обработанного сырья, готовых полуфабрикатов 

требованиям рецептуры; 

ПК 1.4. Проводить приготовление и 

подготовку к  реализации 

полуфабрикатов  разнообразного 

ассортимента для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика. 
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 – точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее 

требованиям рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых полуфабрикатов требованиям 

рецептуры; 

– аккуратность выкладывания готовых полуфабрикатов в функциональные 

емкости для хранения и транспортирования; 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых полуфабрикатов для отпуска на 

вынос 

 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной 

деятельности, применительно к 

различным контекстам 

 точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

 адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

 оптимальность определения этапов решения задачи; 

 адекватность определения потребности в информации; 

 эффективность поиска; 

 адекватность определения источников нужных ресурсов; 

 разработка детального плана действий; 

 правильность оценки рисков на каждом шагу; 

 точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Промежуточная 
аттестация: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения: 

- практического 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка оценка при 

выполнении работ 

по учебной 

практике 

 

Текущий 

контроль: 

экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

 оптимальность планирования информационного поиска из широкого 

набора источников, необходимого для выполнения профессиональных 

задач; 

 адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

 точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

 адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 
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ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

 актуальность используемой нормативно-правовой документации по 

профессии; 

 точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

занятий; 
- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

 эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 

оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК 05. Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 
культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06.Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать  осознанное 

поведение на  основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической 

безопасности при ведении профессиональной 

деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК 09. Использовать 
информационные технологии в 

профессиональной деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10.Пользоваться 

профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 
– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 
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 профессиональные темы  

ОК 11. Планировать 
предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

-точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана работы 
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5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
 

 

 

 
*лист изменений и дополнений, внесённых в рабочую программу, располагается на отдельном 

листе (с новой страницы) 

  

№ 

п/п 

№ пункта 

рабочей 

програ ммы 

Дата 

внесения 

изменений и 

дополнений 

До внесения 

изменений и 

дополнений 

После 

изменений 

и 

дополнений 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогически

м советом 
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Приложение 

к ПООП по профессии 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля по учебной практике студент должен 

освоить основной вид деятельности «Приготовление , оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 
инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление,   непродолжительное   хранение холодных   соусов, 
заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 
холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

 
 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной  эксплуатации технологического  оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с 

учетом требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные приборы с учетом инструкций и 

регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, 

творческого оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры,   требования   к   качеству,   условия   и   сроки 
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 хранения, методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, 

холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении; 

правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
 
 

40. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики 
Всего часов – 72 часа 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ 03 
 

 
 

Код и 

наименован 

ие ПМ 

 

 
Код 

профессиональных компетенций 

 
 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

 

 
Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

ПМ.03 

«Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента» 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Инструктаж по технике безопасности. Подготовка 

рабочего места, оборудования, весоизмерительных 

приборов в соответствии с регламентами. 

Подготовка и обработка сырья для приготовления 

холодной продукции. 

 

 
6 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

ПК 3.2 .Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного 
ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления 

холодных соусов, заправок, маринадов для холодных 

блюд и закусок 

 
6 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

 
 

ПК 3.3 .Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления 

салатов из сырых овощей 6 
ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

Отработка практических навыков приготовления 

салатов из вареных овощей 
6 

Отработка практических навыков приготовления 
салатов Блинный, грибные пенечки, Гармония 

6 

Отработка практических навыков приготовления 

салатов-коктейлей из рыбы и нерыбных 
продуктов, мяса, птицы 

 

6 

Отработка практических навыков приготовления 

салатов из яиц , салаты из субпродуктов 
6 

Отработка практических навыков 

приготовления закусок (скрембл, яйцо пашот, 

яйца бенедикт) 

https://nationalteam.worldskills.ru/skills/skrembl- 
yaytso-pashot-yaytso-benedikt/ 

 
 

6 

https://nationalteam.worldskills.ru/skills/skrembl-yaytso-pashot-yaytso-benedikt/
https://nationalteam.worldskills.ru/skills/skrembl-yaytso-pashot-yaytso-benedikt/
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0 
 

 ПК 3.4Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, 

холодных закусок разнообразного 
ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления 

канапе,       бутербродов разнообразного 

ассортимента. 

 
 

6 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

 Отработка   практических навыков приготовления 
холодных блюд из рыбы 

6 
 

ПК 3.6Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

Отработка   практических навыков приготовления 

холодных блюд из мяса , птицы 
 
 

6 

ПК 3.1-3.6 
ОК 01-11 

  Отработка   практических навыков приготовления 

диетических холодных блюд 6 

 Итого 
72часа 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной образовательной 

программы по профессии « Повар, кондитер» и представляет собой вид учебных занятий, 

обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика 

проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных 

компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно 

в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. 

Учебная и должна проводиться учебной кухне ресторана образовательной организации или в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки 

обучающихся. Аттестация по итогам учебной и производственной практики проводится с учетом 

(или на основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций. 

Для реализации программы учебной практики предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 
1.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе. 

 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария: учебник для студ. учреждений сред.проф.образования / 

Н.А. Анфимова. – 14-е изд., стер. – Мсоква: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Золин В.П. Технологическое оборудование предприятий общественного питания: 

учеб.для учащихся учреждений сред.проф.образования / В.П.Золин. – 13-е изд. – Москва: Академия, 

2016. – 320 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для 

учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 

240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. Семичева Г.П. Приготовление и оформление холодных блюд и закусокЭУМК для 

учащихся учреждений СПО / Г.П. Семичева. Москва: Академия, 2018. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. Усов. – 13-е изд., стер. – 

Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. 

9. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. 
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10. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. 

В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

12. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для 

спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. 

13. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 

учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. 

14. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно- 

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 

с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. 

15. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. 

В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165-2. 

16. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

17. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. 

Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. 

18. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. 

 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Донченко, Л. В. Концепция НАССР на малых и средних предприятиях : учебное 

пособие для спо / Л. В. Донченко, Е. А. Ольховатов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 180 с. — 

ISBN 978-5-8114-6457-9. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148044 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

3. Зайцева, Е. А. Приготовление блюд из рыбы, мяса, домашней птицы. Практикум для 

обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. В. Пушина, Ж. 

В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-8114-4126-6. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148212 

(дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

5. Шокина, Ю. В. Методы исследования рыбы и рыбных продуктов : учебное пособие для 

спо / Ю. В. Шокина. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 148 с. — ISBN 978-5-8114-6366-4. — 

Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/148044
https://e.lanbook.com/book/148212
https://e.lanbook.com/book/147396
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https://e.lanbook.com/book/147240 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

6. Долганова, Н. В. Микробиологические основы технологии переработки гидробионтов : 

учебное пособие для спо / Н. В. Долганова, Е. В. Першина, З. К. Хасанова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6516-3. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148042 (дата обращения: 18.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Термины и определения в области однородных групп продовольственного сырья и 

пищевых продуктов животного происхождения, торговли и общественного питани : учебно- 

справочное пособие для спо / О. А. Рязанова, М. А. Николаева, О. В. Евдокимова, В. М. 

Позняковский ; под общей редакцией В. М. Позняковского. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 288 

с. — ISBN 978-5-8114-6498-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — 

URL: https://e.lanbook.com/book/148029 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

8. Товароведение и экспертиза мяса птицы, яиц и продуктов их переработки. Качество и 

безопасность : учебное пособие для спо / О. К. Мотовилов, В. М. Позняковский, К. Я. Мотовилов, Н. 

В. Тихонова. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 316 с. — ISBN 978-5-8114-7165- 

2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/156629 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

10. Технология производства и переработки продукции свиноводства : учебник для спо / В. 

Г. Кахикало, Н. Г. Фенченко, О. В. Назарченко, Н. И. Хайруллина. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. 

— 340 с. — ISBN 978-5-8114-6820-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/153633 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

11. Мишанин, Ю. Ф. Рациональная переработка мясного и рыбного сырья : учебное 

пособие для спо / Ю. Ф. Мишанин, Г. И. Касьянов, А. А. Запорожский. — Санкт-Петербург : Лань, 

2020. — 720 с. — ISBN 978-5-8114-5691-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147396 (дата обращения: 15.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/147240
https://e.lanbook.com/book/148042
https://e.lanbook.com/book/148029
https://e.lanbook.com/book/156629
https://e.lanbook.com/book/147396
https://e.lanbook.com/book/153633
https://e.lanbook.com/book/147396
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 
рамках модуля 

 

Критерии оценки 
 

Методы оценки 

ПК 3.1 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и 

дезинфицирующих средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовой 

холодной кулинарной продукции требованиям к их безопасности для жизни и 

здоровья человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 
– точность,    соответствие    заданию     расчета    потребности     в    продуктах, 

Текущий контроль: 

экспертное 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий на 

практических/ 

лабораторных 

занятиях; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 
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 полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

практикам 

ПК 3.2. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных 

закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

блюд из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных 

блюд из мяса, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодной 

кулинарной продукции: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодной кулинарной продукции 

действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления соусов, салатов, бутербродов, 

холодных блюд, кулинарных изделий и закусок (экономия ресурсов: продуктов, 

времени, энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 
– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

холодной кулинарной продукции, соответствие процессов инструкциям, 

регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодной кулинарной продукции требованиям рецептуры, 

меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодной 

кулинарной продукции, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 
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 – соответствие внешнего вида готовой холодной кулинарной продукции 

требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи виду блюда, кулинарного изделия, 

закуски; 

• аккуратность порционирования холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок при отпуске (чистота тарелки, правильное использование 

пространства тарелки, использование для оформления блюда только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной продукции 

для отпуска на вынос 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 
плана 

Текущий контроль: 

экспертное 
наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 
экспертное 

наблюдение и оценка в 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 
– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 
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деятельности параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

процессе выполнения: 
- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 
– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 
клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую  позицию, 

демонстрировать  осознанное 

поведение на  основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 
Пользоваться профессиональной 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на 
известные профессиональные темы); 
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документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 
деятельность в профессиональной 

сфере 

точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 
-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 
-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– -точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

экспертное 
наблюдение и оценка в 
процессе выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 
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5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 
 

 

 

 

  

№ 

п/п 

№ пункта 

рабочей 

программы 

Дата 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

До 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

После 

изменений и 

дополнений 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогическим 

советом 
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Приложение 

к ПООП по профессии 

 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

Учебная практика по ПМ.04 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И 

ПОДГОТОВКА К РЕАЛИЗАЦИИ ХОЛОДНЫХ И ГОРЯЧИХ СЛАДКИХ БЛЮД, 

ДЕСЕРТОВ, НАПИТКОВ РАЗНООБРАЗНОГО АССОРТИМЕНТА 

 

 

Профессия: 
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Квалификации: 

Повар, кондитер 

 

 

Форма обучения 

очная 

 

 

Срок обучения 

3 года 10 месяцев 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ПРАКТИКИ ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной 

программы в соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля по учебной практике студент должен 

освоить основной вид деятельности «Приготовление , оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 
различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 
выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 
руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 
учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 
поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 
действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.08 Использовать средства физической культуры для сохранения укрепления здоровья в 

процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержание необходимого уровня 
физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 
языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 
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1.4 Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать 

профессиональными компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 4 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в 

том числе региональных; 

упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 

порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 

требований к безопасности готовой продукции; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места повара, 

выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 

технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 

весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 

оформления и подачи холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, 

хранить с учетом требований к безопасности готовой продукции 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
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 ассортимент, требования к качеству, условиям и срокам хранения, 

рецептуры, методы приготовления, варианты оформления и подачи холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, напитков, в том числе региональных; 

нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой 

ценности продуктов при приготовлении и хранении; 

правила и способы сервировки стола, презентации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных 

41. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики 
Всего часов – 72 часа 



1

0 
 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ ПМ 04 
 

 
 

Код и 

наименование 

ПМ 

 

 
Код 

профессиональных компетенций 

 
 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

 

 
Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

ПМ.04 
«приготовление, 

ПК 4.1Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 
регламентами 

Инструктаж по технике безопасности. Подготовка 

рабочего места, оборудования, весоизмерительных 

приборов в соответствии с регламентами. Подготовка 

и обработка сырья для приготовления холодных и 

горячих сладких десертов, напитков разнообразного 

ассортимента. 

 ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

оформление и 
подготовка к 6 

 

реализации   

холодных и   

горячих сладких 

блюд, десертов, 

напитков 

разнообразного 

ассортимента» 

  

ПК 4.2Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков  приготовления 

киселей разной консистенции и разнообразного 
ассортимента 

 

6 
ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

Отработка практических навыков приготовления желе 
разнообразного ассортимента 

6 

  Отработка практических навыков приготовления мусса 
6 

 

  разнообразного ассортимента  

  Отработка практических навыков приготовления 
6 

 

  самбука и крема разнообразного ассортимента  

  Отработка практических навыков приготовления 
6 

 

  мороженного разнообразного ассортимента  

  Отработка практических навыков приготовления   

  горячих сладких блюд из яблок разнообразного 6  

  ассортимента   

  Отработка практических навыков приготовления 
6 

 

  суфле, пудингов разнообразного ассортимента  

  Отработка практических навыков приготовления 

суфле, пудингов разнообразного ассортимента 
6 

ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 



1

1 
 

  Отработка практических навыков приготовления 

горячих сладких блюд для диетического питания 
разнообразного ассортимента 

 

6 
 

Отработка практических навыков приготовления 

фруктово-ягодных напитков, коктейлей 

разнообразного ассортимента 

 
6 

ПК 4.5 Осуществлять 

приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления чая, 

кофе, какао, шоколада разнообразного ассортимента 

 

6 

ПК 4.1-4.5 
ОК 01-11 

 Итого 
72 часа 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной образовательной 

программы по профессии « Повар, кондитер» и представляет собой вид учебных занятий, 

обеспечивающих практико-ориентированную подготовку обучающихся. Учебная практика 

проводятся образовательным учреждением при освоении обучающимися профессиональных 

компетенций в рамках профессиональных модулей и могут реализовываться как концентрированно 

в несколько периодов, так и рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессиональных модулей. 

Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках 

профессионального модуля. 

Учебная и должна проводиться учебной кухне ресторана образовательной организации или в 

организациях, направление деятельности которых соответствует профилю подготовки обучающихся. 

Аттестация по итогам учебной и производственной практики проводится с учетом (или на 

основании) результатов, подтвержденных документами соответствующих организаций.Для 

реализации программы учебной практики предусмотрены следующие специальные помещения: 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной программы по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

42. 1.2. Информационное обеспечение реализации программы 
Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации имеет печатные и/или 

электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендуемые для использования в 

образовательном процессе 

3.2.1. Основные печатные издания 

1. Анфимова Н.А. Кулинария : учебник для студ. учреждений СПО / Н.А. Анфимова. – 14-е 

изд., стер. – Москва: Академия, 2020. – 400 с. 

2. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: учеб.для 

учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

3. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

сред.проф.образования / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

4. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: учеб.для учащихся 

учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

5. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся учреждений 

сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

3.2.2. Основные электронные издания 

1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и проведение в 

условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. Зайцева, Н. А. Кочурова. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114-3892-1. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 

18.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

2. Технология безалкогольных напитков : учебное пособие для спо / Л. А. Оганесянц, А. Л. 

Панасюк, М. В. Гернет [и др.] ; под редакцией Л. А. Оганесянца. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

300 с. — ISBN 978-5-8114-6711-2. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/151691 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: 

для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/151691
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3. Родионова, Л. Я. Практикум по технологии безалкогольных и алкогольных напитков : учебное 

пособие для спо / Л. Я. Родионова, Е. А. Ольховатов, А. В. Степовой. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 288 с. — ISBN 978-5-8114-6435-7. — Текст 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 

Критерии оценки 

 

Методы оценки 
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ПК 4.1 

Подготавливать рабочее место, 

оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места в 

соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты (система 

ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (виду и способу механической и термической кулинарной 

обработки); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, 

инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места повара; 

– рациональный выбор и адекватное использование моющих и дезинфицирующих 

средств; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), организации 

хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, инструментов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, полуфабрикатов, готовых 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение температурного 

режима, товарного соседства в холодильном оборудовании, правильность 

охлаждения, замораживания для хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 

приборов требованиям инструкций и регламентов по технике безопасности, 

охране труда, санитарии и гигиене; 

Текущий контроль: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных занятий; 

- заданий по учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 
Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка 

выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- выполнения заданий 
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 – правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 
– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 
– соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам 

экзамена по модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 4.2. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в том 

числе специй, приправ, точное распознавание недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков (экономия ресурсов: продуктов, времени, энергетических 

затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник приготовления рецептуре, 

особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с ножом; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к реализации 

холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и неорганических 

отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в чистом 

виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в процессе 

приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 
– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода холодных и 

подготовку к реализации  

холодных сладких блюд,  

десертов разнообразного  

ассортимента  

ПК 4.3.  

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации  

горячих сладких блюд, десертов  

разнообразного ассортимента  

ПК 4.4.  

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации  

холодных напитков  

разнообразного ассортимента  

ПК 4.5.  

Осуществлять приготовление,  

творческое оформление и  

подготовку к реализации  

горячих напитков  

разнообразного ассортимента  
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 горячих сладких блюд, десертов, напитков, взаимозаменяемости сырья, 

продуктов; 

– адекватность оценки качества готовой продукции, соответствия ее требованиям 

рецептуры, заказу; 

– соответствие внешнего вида готовых холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков требованиям рецептуры, заказа: 

• соответствие температуры подачи; 

• аккуратность порционирования (чистота столовой посуды после 

порционирования, оформления, правильное использование пространства 

посуды, использование для оформления готовой продукции только 

съедобных продуктов) 

• соответствие объема, массы порции размеру и форме тарелки; 

• гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции (общее 

визуальное впечатление: цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента блюда/изделия, 

напитка заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков для отпуска на вынос 

 

ОК 01 – точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных контекстах; 
– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 

плана 

Текущий контроль: 

Выбирать способы решения экспертное 

задач профессиональной наблюдение и оценка в 

деятельности, применительно к процессе выполнения: 

различным контекстам. - заданий для 

 практических/ 

 лабораторных занятий; 

 - заданий по учебной и 

 производственной 

 практике; 
 

- заданий для 

самостоятельной 
ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 
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интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения 

задач профессиональной 

деятельности 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

работы 

 
Промежуточная 

аттестация: 

экспертное 

наблюдение и оценка в 

процессе выполнения: 

- практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

- заданий экзамена по 

модулю; 

- экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по профессии; 
– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 

терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

особенностей социального и 

культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять  гражданско- 

патриотическую   позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на   основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 
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действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

  

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний на 

известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

ОК 11. Планировать 

предпринимательскую 

деятельность в 

профессиональной сфере 
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5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 

 
 

  

№ 

п/п 

№ пункта 
 

рабочей 

программы 

Дата 
 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

До 
 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

После 
 

изменений и 

дополнений 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогическим 

советом 
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Учебная практика по ПМ.05 ПРИГОТОВЛЕНИЕ, ОФОРМЛЕНИЕ И 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 
ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 

 

1.1.Область применения программы 
Рабочая программа учебной практики является частью основной образовательной программы в 

соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

1.2.Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 
В результате изучения профессионального модуля студент должен освоить основной вид 

деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие 

компетенции и профессиональные компетенции: 

1.3. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности 

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие 

ОК.04 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с 

учетом особенностей социального и культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное 

поведение на основе общечеловеческих ценностей 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной  деятельности и  поддержание необходимого уровня 

физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языке 

ОК.11 Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере 

 
1.4. Перечень профессиональных компетенций 

Выпускник, освоивший программу СПО по профессии должен обладать профессиональными 

компетенциями 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций 

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2 Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 
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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 

 

 

В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 

практически 

й опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 

безопасной эксплуатации технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 

приготовления, хранения фаршей, начинок,отделочных полуфабрикатов; 

подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, в том числе региональных; 

порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, 

хранения с учетом требований к безопасности; 

ведения расчетов с потребителями 

уметь рационально организовывать, проводить уборку рабочего места, выбирать, 

подготавливать, безопасно эксплуатировать технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, инструменты, весоизмерительные приборы с 

учетом инструкций и регламентов; 

соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 

подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы подготовки сырья, замеса 

теста, приготовления фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов, 

формования, выпечки, отделки хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

хранить, порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос 

готовые изделия с учетом требований к безопасности 

знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 

санитарии и личной гигиены в организациях питания; 

виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 

ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий; 

методы подготовки сырья, продуктов, приготовления теста, отделочных 

полуфабрикатов, формовки, варианты оформления, правила и способы 

презентации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе 

региональных; 

правила применения ароматических, красящих веществ, сухих смесей и 

готовых отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов при 

приготовлении 
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43. Количество часов, отводимое на освоение учебной практики 
Всего часов – 72 часа 



1
0
 

 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

 
 

Код и 

наименование 

ПМ 

 

 
Код 

профессиональных компетенций 

 
 

Наименование разделов 

профессионального 

модуля 

 

 

 

 
Объем 

часов 

Уровень 

усвоения 

 
 

ПМ05 

«Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента» 

ПК 5.1.Подготавливать рабочее 

место кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское сырье, 

исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами 

Инструктаж по технике безопасности на рабочем месте . 

Инструктаж по технике безопасности. Подготовка рабочего 

места, оборудования, весоизмерительных приборов в 

соответствии с регламентами. Подготовка и обработка 

сырья для приготовления хлебобулочных и мучных 

кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

 

 
6 

ПК 5.1- 
5.5 

ОК 01-11 

ПК 5.2.Осуществлять приготовление 

и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Отработка практических навыков приготовления 

отделочных полуфабрикатов: сиропы, помада, карамель, 

глазурь, мастика,  крема 

 
 

6 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации хлебобулочных изделий 

и хлеба разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления хлеба 
разнообразного ассортимента 

6 
ПК 5.1- 
5.5 

ОК 01-11 Отработка практических навыков приготовления изделий из 
опарного и безопарного дрожжевого теста 

6 

  Отработка практических навыков приготовления изделий из   

  бездрожжевого теста, приготовление пиццы разнообразного 6  

  ассортимента, дрожжевого слоеного теста   

 ПК 5.4.Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного 

ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления изделий из 

пряничного и песочного теста(коржик молочный, печенье 
Ромашка, печенье творожное, кекс Столичный) 

 

6 
ПК 5.1- 
5.5 

ОК 01-11 

Отработка практических навыков приготовления изделий из 
бисквитного теста(пирог бисквитный с повидлом) 

6 

  Отработка практических навыков приготовления изделий из 6  
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  заварного и слоеного теста (профитроли, языки слоеные)   

ПК 5.5.Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, подготовку 

к реализации пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

Отработка практических навыков приготовления 
бисквитных, крошковых пирожных 

6 

Отработка практических навыков приготовления песочных , 
слоеных, заварных пирожных 

6 

Отработка практических навыков приготовления 
бисквитных тортов 

6 
ПК 5.1- 
5.5 

ОК 01-11 Отработка практических навыков приготовления песочных, 
слоеных, миндальных тортов 

6 

Отработка практических навыков приготовления 

диетических тортов(творожный торт с фруктами, морковный 

торт с кремом, блинный торт) 

 
6 

  ИТОГО 72часа  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ПРАКТИКИ 
 

Учебная практика является обязательным разделом основной профессиональной 

образовательной программы по профессии «Повар, кондитер» и представляет собой вид 

учебных занятий, обеспечивающих практико-ориентированную подготовку 

обучающихся. Учебная практика проводятся образовательным учреждением при 

освоении обучающимися профессиональных компетенций в рамках профессиональных 

модулей и могут реализовываться как концентрированно в несколько периодов, так и 

рассредоточено, чередуясь с теоретическими занятиями в рамках профессиональных 

модулей. 

Учебная практика реализовывается рассредоточено, чередуясь с теоретическими 

занятиями в рамках профессионального модуля. 

Учебная и должна проводиться учебной кухне ресторана образовательной организации 

или в организациях, направление деятельности которых соответствует профилю 

подготовки обучающихся. Аттестация по итогам учебной и производственной практики 

проводится с учетом (или на основании) результатов, подтвержденных документами 

соответствующих организаций. 

Для реализации программы учебной практики предусмотрены следующие специальные 

помещения: 

Лаборатория: 

Учебная кухня ресторана, оснащенная в соответствии с п. 6.1.2.1основной 

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Лаборатория « Учебный кондитерский цех», оснащенная в соответствии с п. 

6.1.2.1основной образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.1.2.2основной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

44. 3.2.1. Основные печатные издания 
1. Ермилова С.В. Приготовление хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий: учеб.для учреждений сред.проф.образования / С.В. Ермилова. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2020. – 336 с. 

2. Ермилова С.В. Торты, пирожные и десерты: учеб.пособие для учреждений 

СПО / С.В. Ермилова., Е.И. Соколова – 7-е изд. – Москва: Академия, 2018. – 80 с. 

3. Лутошкина Г.Г. Техническое оснащение и организация рабочего места: 

учеб.для учащихся учреждений СПО / Г.Г. Лутошкина, Ж.С. Анохина. – 5-е изд. – 

Москва: Академия, 2019. – 240 с. 

4. Матюхина З.П. Товароведение пищевых продуктов: учебник для учащихся 

учреждений сред.проф.образования / З.П. Матюхина. – М.: Академия, 2019. – 336 с. 

5. Мармузова Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой 

промышленности: учебник для СПО/ Л.В. Мармузова. М.: Академия, 2017. – 160 с. 

6. ПотаповаИ.И.Основыкалькуляциииучета:учеб.дляучащихсяучреждений 

СПО / И.И. Потапова. Москва: Академия, 2020. 

7. Усов В.В. Организация производства и обслуживания на предприятиях 

общественного питания : учеб.пособие для студ. учреждений сред.проф.образования / В.В. 

Усов. –Москва: Академия, 2018. – 432 с. 

8. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 
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Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. 

9. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. 

10. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 

ISBN 978-5-8114-6379-4. 

11. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. 

12. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо 

/ Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 

— ISBN 978-5-8114-6439-5. 

13. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. 

14. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. 

 

3.2.2 Основные электронные издания 
1. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 18.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

2. Скобельская, З. Г. Технология производства сахарных кондитерских 

изделий : учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская, Г. Н. Горячева. — 4-е изд., стер. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 428 с. — ISBN 978-5-8114-6856-0. — Текст : 

электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/152652 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

3. Скобельская, З. Г. Технология кондитерских изделий. Расчет рецептур : 

учебное пособие для спо / З. Г. Скобельская. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 84 с. — 

ISBN 978-5-8114-6379-4. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147250 (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

4. Практические занятия по профессии «Повар, кондитер». Организация и 

проведение в условиях дуального обучения / Ж. В. Морозова, Н. В. Пушина, Е. А. 

Зайцева, Н. А. Кочурова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 172 с. — ISBN 978-5-8114- 

3892-1. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная система. — URL: 

https://e.lanbook.com/book/148178 (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

5. Рензяева, Т. В. Технология кондитерских изделий : учебное пособие для спо 

/ Т. В. Рензяева, Г. И. Назимова, А. С. Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 156 с. 

— ISBN 978-5-8114-6439-5. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147352 (дата обращения: 14.12.2020). — 

Режим доступа: для авториз. пользователей. 

https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/152652
https://e.lanbook.com/book/147250
https://e.lanbook.com/book/148178
https://e.lanbook.com/book/147352
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6. Родионов, Г. В. Технология производства и оценка качества молока : 

учебное пособие / Г. В. Родионов, В. И. Остроухова, Л. П. Табакова. — Санкт-Петербург : 

Лань, 2020. — 140 с. — ISBN 978-5-8114-5956-8. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/146905 (дата 

обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Качмазов, Г. С. Дрожжи бродильных производств. Практическое 

руководство : учебное пособие для спо / Г. С. Качмазов. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. 

— 224 с. — ISBN 978-5-8114-6384-8. — Текст : электронный // Лань : электронно- 

библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147255 (дата обращения: 

14.12.2020). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

8. Бочкарева, Н. А. Организация приготовления, оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий : учебное пособие для СПО / 

Н. А. Бочкарева. — Саратов, Москва : Профобразование, Ай Пи Ар Медиа, 2020. — 294 c. 

— ISBN 978-5-4488-0872-2, 978-5-4497-0633-1. — Текст : электронный // Электронный 

ресурс цифровой образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: 

https://profspo.ru/books/97306 

9. 

3.2.3 Дополнительные источники 
1. CHEFART. Коллекция лучших рецептов / [сост. Федотова Илона Юрьевна]. 

– Москва: Ресторанные ведомости, 2020. – 320 с.: ил. 

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия 

общественного питания. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

3. ГОСТ 30390-2013 Услуги общественного питания. Продукция 

общественного питания, реализуемая населению. Общие технические условия – Введ. 

2016 – 01 – 01.М.: Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

4. ГОСТ 30524-2013 Услуги общественного питания. Требования к персоналу. 

Введ. 4.  2016-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 48 с. 

5. ГОСТ 31984-2012 Услуги о бщественного питания. Общие требования.Введ. 

2. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 8 с. 

6. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и 

определения.Введ. 2015-01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод 

органолептической оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 

– 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

8. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические 

документы на продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, 

построению и содержанию.Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

9. ГОСТ 31988-2012 Услуги общественного питания. Метод расчета отходов и 

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного 

питания.вед. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014. – III, 10 с. 

10. Российская Федерация. Законы. О качестве и безопасности пищевых 

продуктов [Электронный ресурс]: федер. закон: [принят Гос. Думой 1 дек.1999 г.: одобр. 

Советом Федерации 23 дек. 1999 г.: в ред. на 13.07.2015г. № 213-ФЗ]. 

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

общественного питания [Электронный ресурс]: постановление Правительства РФ: [Утв. 

15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276]. 

12. СанПиН 2.3.2. 1324-03Гигиенические требования к срокам годности и 

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 22 мая 2003 г. № 98. 

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

https://e.lanbook.com/book/146905
https://e.lanbook.com/book/147255
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
https://profspo.ru/books/97306
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государственного санитарного врача РФ от 20 августа 2002 г. № 27 

14. СанПиН 2.3.6. 1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к 

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 08 ноября 2001 г. № 31 [в редакции 

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. – Режим доступа: 

15. СП 1.1.1058-01. Организация и проведение производственного контроля за 

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в редакции СП 1.1.2193- 

07 «Дополнения № 1»]. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО 

МОДУЛЯ 
Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля 

 
Критерии оценки 

 
Методы оценки 
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ПК 5.1 

Подготавливать рабочее место 
кондитера, оборудование, инвентарь, 

кондитерское сырье, исходные 

материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Выполнение всех действий по организации и содержанию рабочего места 

кондитера в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты 

(система ХАССП), требованиями охраны труда и техники безопасности: 

– адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды, соответствие виду 

выполняемых работ (подготовки сырья, замеса теста, выпечки, отделки, 

комплектования готовой продукции); 

– рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, 

посуды, инструментов, сырья, материалов; 

– соответствие содержания рабочего места требованиям стандартов чистоты, 

охраны труда, техники безопасности; 

– своевременное проведение текущей уборки рабочего места кондитера; 

– правильное выполнение работ по уходу за весоизмерительным 

оборудованием; 

– соответствие методов мытья (вручную и в посудомоечной машине), 

организации хранения кухонной посуды и производственного инвентаря, 

инструментов инструкциям, регламентам; 

– соответствие организации хранения продуктов, отделочных полуфабрикатов, 

полуфабрикатов промышленного производства, готовых мучных 

кондитерских изделий требованиям к их безопасности для жизни и здоровья 

человека (соблюдение температурного режима, товарного соседства в 

холодильном оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготовки к работе, эксплуатации технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов требованиям инструкций и регламентов по 

технике безопасности, охране труда, санитарии и гигиене; 

– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная подготовка 

инструментов; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в продуктах, 

полуфабрикатах; 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практикам; 

- заданий по 

самостоятельной 

работе 

 

Промежуточная 

аттестация: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка 

выполнения: 

- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- выполнения 

заданий экзамена 

по модулю; 
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 – соответствие оформления заявки на продукты действующим правилам - экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление и 

подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов для 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Приготовление, творческое оформление и подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий: 

– адекватный выбор основных продуктов и дополнительных ингредиентов, в 

том числе вкусовых, ароматических, красящих веществ, точное распознавание 

недоброкачественных продуктов; 

– соответствие потерь при приготовлении, подготовке к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий действующим нормам; 

– оптимальность процесса приготовления реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий (экономия ресурсов: продуктов, времени, 

энергетических затрат и т.д., соответствие выбора способов и техник 

приготовления рецептуре, особенностям заказа); 

– профессиональная демонстрация навыков работы с инструментами, 

кондитерским инвентарем; 

– правильное, оптимальное, адекватное заданию планирование и ведение 

процессов приготовления, творческого оформления и подготовки к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, соответствие 

процессов инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к реализации стандартам 

чистоты, требованиям охраны труда и техники безопасности: 

• корректное использование цветных разделочных досок; 

• раздельное использование контейнеров для органических и 

неорганических отходов; 

• соблюдение требований персональной гигиены в соответствии с 

требованиями системы ХАССП (сан.спец.одежда, чистота рук, работа в 

перчатках при выполнении конкретных операций, хранение ножей в 

чистом виде во время работы, правильная (обязательная) дегустация в 

процессе приготовления, чистота на рабочем месте и в холодильнике); 

• адекватный выбор и целевое, безопасное использование оборудования, 

инвентаря, инструментов, посуды; 

– соответствие времени выполнения работ нормативам; 

– соответствие массы хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

требованиям рецептуры, меню, особенностям заказа; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий, взаимозаменяемости сырья, продуктов; 
– адекватность   оценки    качества    готовой    продукции,    соответствия    ее 

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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 требованиям рецептуры, заказу; 
– соответствие внешнего вида готовых хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий требованиям рецептуры, заказа: 

• гармоничность, креативность, аккуратность внешнего вида готовой 

продукции (общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 

• гармоничность вкуса, текстуры и аромата готовой продукции в целом и 

каждого ингредиента современным требованиям, требованиям рецептуры, 

отсутствие вкусовых противоречий; 

• соответствие текстуры (консистенции) каждого компонента изделия 

заданию, рецептуре 

– эстетичность, аккуратность упаковки готовой холодной кулинарной 

продукции для отпуска на вынос 

 

ОК 01 

Выбирать способы решения задач 

профессиональной деятельности, 

применительно к различным 

контекстам. 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных 

контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

профессиональной деятельности; 

– оптимальность определения этапов решения задачи; 

– адекватность определения потребности в информации; 

– эффективность поиска; 

– адекватность определения источников нужных ресурсов; 

– разработка детального плана действий; 

– правильность оценки рисков на каждом шагу; 

– точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и 

его реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по 

улучшению плана 

Текущий 

контроль: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

- заданий для 

практических/ 

лабораторных 

занятий; 

- заданий по 

учебной и 

производственной 

практике; 

- заданий для 

самостоятельной 

работы 

ОК. 02 

Осуществлять поиск, анализ и 

интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач 
профессиональной деятельности 

– оптимальность планирования информационного поиска из широкого набора 

источников, необходимого для выполнения профессиональных задач; 

– адекватность анализа полученной информации, точность выделения в ней 

главных аспектов; 

– точность структурирования отобранной информации в соответствии с 

параметрами поиска; 

– адекватность интерпретации полученной информации в контексте 

профессиональной деятельности; 

 Промежуточная 

аттестация: 
экспертное 

наблюдение и 

оценка в процессе 
ОК.03 
Планировать и реализовывать 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации по 
профессии; 
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собственное профессиональное и 
личностное развитие 

– точность, адекватность применения современной научной профессиональной 
терминологии 

выполнения: 
- практических 

заданий на 

зачете/экзамене 

по МДК; 

- заданий 

экзамена по 

модулю; 

- экспертная 

оценка защиты 

отчетов по 

учебной и 

производственной 

практикам 

ОК 04. 

Работать в коллективе и команде, 

эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами 

– эффективность участия в деловом общении для решения деловых задач; 
– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и письменную 

коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей 
социального и культурного контекста 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 

ОК 06. 

Проявлять гражданско- 

патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное 

поведение на основе 

общечеловеческих ценностей 

– понимание значимости своей профессии 

ОК 07. 

Содействовать сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно 

действовать в чрезвычайных 

ситуациях 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; 

– эффективность обеспечения ресурсосбережения на рабочем месте 

ОК. 09 

Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

– адекватность, применения средств информатизации и информационных 

технологий для реализации профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 
документацией на государственном и 

иностранном языке 

– адекватность понимания общего смысла четко произнесенных высказываний 

на известные профессиональные темы); 

– адекватность применения нормативной документации в профессиональной 

деятельности; 

– точно, адекватно ситуации обосновывать и объяснить свои действия (текущие 

и планируемые); 

– правильно писать простые связные сообщения на знакомые или 

интересующие профессиональные темы 

ОК 11. Планировать -точность распознавания сложных проблемных ситуаций в различных  
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предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 

контекстах; 
-адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач профессиональной 

деятельности; 

-оптимальность определения этапов решения задачи; 

-адекватность определения потребности в информации; 

-эффективность поиска; 

-адекватность определения источников нужных ресурсов; 

-разработка детального плана действий; 

-правильность оценки рисков на каждом шагу; 

-точность оценки плюсов и минусов полученного результата, своего плана и его 

реализации, предложение критериев оценки и рекомендаций по улучшению 
плана 
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5. ЛИСТ ИЗМЕНЕНИЙ И ДОПОЛНЕНИЙ, ВНЕСЁННЫХ В 

РАБОЧУЮ ПРОГРАММУ* 

 
 

  

№ 

п/п 

№ пункта 
 

рабочей 

программы 

Дата 
 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

До 
 

внесения 

изменений 

и 

дополнений 

После 
 

изменений и 

дополнений 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

цикловой 

комиссией 

Дата и № 

протокола 

рассмотрения 

методическим 

советом/ 

педагогическим 

советом 
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Приложение 

к ПООП по профессии 

 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

 

Рабочая программа воспитания 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

Профессия: 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

Квалификации: 

Повар, кондитер 

 

 

Форма обучения 

очная 

 

 

Срок обучения 

3 года 10 месяцев 
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СОДЕРЖАНИЕ 

 

 

 

 
 

ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

РАЗДЕЛ 1. Целевой 

РАЗДЕЛ 2.Содержательный 

РАЗДЕЛ 3. Организационный 
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45. Пояснительная записка 

Рабочая программа воспитания разработана в соответствии с: Федеральным законом 

от 29 декабря 2012 г. №273-ФЗ «Об образовании в Российской Федерации»; ФГОС СПО по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер; примерной основной образовательной программой 

по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер; федеральным государственным образовательным стандартом 

среднего общего образования, утвержденным приказом Министерства образования и науки 

Российской Федерации от 17 мая 2012 г. 

№ 413; федеральной образовательной программой среднего общего образования, 

утвержденной приказом Министерства просвещения Российской Федерации от 23 ноября 

2022 г. № 1014. 

Рабочая программа воспитания является обязательной частью образовательной 

программы подготовки специалистов среднего звена по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер. Рабочая программа воспитания предназначена для планирования и организации 

системной воспитательной деятельности; реализуется в единстве аудиторной, 

внеаудиторной и практической (учебные и производственные практики) деятельности, 

осуществляемой совместно с другими участниками образовательных отношений, 

социальными партнерами; предусматривает формирование у обучающихся устойчивой 

системы нравственных ценностей на основе российских традиционных ценностей; 

формирование исторического сознания; российской культурной и гражданской 

идентичности. Рабочая программа воспитания включает три раздела: целевой, 

содержательный, организационный. Сроки реализации рабочей программы воспитания на 

базе основного общего образования с одновременным получением среднего общего 

образования 2 года 8 месяцев. Исполнители программы воспитания: директор, заместитель 

директора по воспитательной работе, кураторы, преподаватели, педагог-психолог, педагог-

организатор, социальный педагог, руководитель физического воспитания, преподаватель-

организатор ОБЖ, воспитатели общежития, члены Совета обучающихся. 
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46. РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ 

Воспитательная деятельность в ГАПОУ СО «Камышловский гуманитарно- технологический 

техникум», является неотъемлемой частью образовательного процесса, планируется и 

осуществляется в соответствии с приоритетами государственной политики в сфере 

воспитания. Участниками образовательных отношений в части воспитании являются 

педагогические работники техникума, обучающиеся, родители (законные представители) 

несовершеннолетних обучающихся. Родители (законные представители) 

несовершеннолетних обучающихся имеют преимущественное право на воспитание своих 

детей. 

1.1 Цель и задачи воспитания обучающихся 

Цель воспитания обучающихся в техникуме: развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации обучающихся на основе социокультурных, духовно-

нравственных ценностей и принятых в российском обществе правил и норм поведения в 

интересах человека, семьи, общества и государства, формирование у обучающихся чувства 

патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников Отечества и подвигам 

Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и старшему поколению, 

взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию и традициям 

многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей среде. 

47. Задачи воспитания: 

● усвоение обучающимися знаний о нормах, духовно-нравственных 

ценностях, которые выработало российское общество (социально значимых 

знаний); 

● формирование и развитие осознанного позитивного отношения к 

ценностям, нормам и правилам поведения, принятым в российском обществе 

(их освоение, принятие), современного научного мировоззрения, мотивации к 

труду, непрерывному личностному и профессиональному росту; 

● приобретение социокультурного опыта поведения, общения, 

межличностных и социальных отношений, в том числе в профессионально 

ориентированной деятельности; 

● подготовка к самостоятельной профессиональной деятельности с учетом 

получаемой квалификации (социально-значимый опыт) во благо своей семьи, 

народа, Родины и государства; 

● подготовка к созданию семьи и рождению детей. 
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1.2. Направления воспитания 

Программа воспитания реализуется в единстве учебной и воспитательной деятельности с 

учётом направлений воспитания: 

– гражданское воспитание — формирование российской идентичности, 

чувства принадлежности к своей Родине, ее историческому и культурному 

наследию, многонациональному народу России, уважения к правам и 

свободам гражданина России; формирование активной гражданской позиции, 

правовых знаний и правовой культуры; 

– патриотическое воспитание — формирование чувства глубокой 

привязанности к своей малой родине, родному краю, России, своему народу и 

многонациональному народу России, его традициям; чувства гордости за 

достижения России и ее культуру, желания защищать интересы своей Родины 

и своего народа; 

– духовно-нравственное воспитание — формирование устойчивых 

ценностно смысловых установок обучающихся по отношению к духовно- 

нравственным ценностям российского общества, к культуре народов России, 

готовности к сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций 

и ценностей многонационального российского государства; 

– эстетическое воспитание — формирование эстетической культуры, 

эстетического отношения к миру, приобщение к лучшим образцам 

отечественного и мирового искусства; 

– физическое воспитание, формирование культуры здорового образа 

жизни и эмоционального благополучия — формирование осознанного 

отношения к здоровому и безопасному образу жизни, потребности 

физического самосовершенствования, неприятия вредных привычек; 

– профессионально-трудовое воспитание — формирование позитивного и 

добросовестного отношения к труду, культуры труда и трудовых отношений, 

трудолюбия, профессионально значимых качеств личности, умений и 

навыков, мотивации к творчеству и инновационной деятельности, 

осознанного отношения к непрерывному образованию как условию успешной 

профессиональной деятельности, к профессиональной деятельности как 

средству реализации собственных жизненных планов; 

– экологическое воспитание — формирование потребности экологически 

целесообразного поведения в природе, понимания влияния социально- 

экономических процессов на состояние окружающей среды, важности 

рационального природопользования, приобретение опыта 

экологонаправленной деятельности; 
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– ценности научного познания — воспитание стремления к познанию себя 

и других людей, природы и общества, к получению знаний, качественного 

образования с учётом личностных интересов и общественных потребностей. 
1.3 Целевые ориентиры воспитания 

1.3.1 Инвариантные целевые ориентиры 

Инвариантные целевые ориентиры воспитания соотносятся с общими компетенциями, 

формирование которых является результатом освоения программ подготовки специалистов 

среднего звена в соответствии с требованиями ФГОС СПО: 

● выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам (ОК 01); 

● использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности (ОК 02); 

● планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях (ОК 03); 

● эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде (ОК 04); 

● осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке Российской Федерации с учетом особенностей социального и 

культурного контекста (ОК 05); 

● проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей, 

в том числе с учетом гармонизации межнациональных и межрелигиозных 

отношений, применять стандарты антикоррупционного поведения (ОК 06); 

● содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

применять знания об изменении климата, принципы бережливого 

производства, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях (ОК 07); 

● использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания 

необходимого уровня физической подготовленности (ОК 08); 

● пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке (ОК 09). 
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48. Целевые ориентиры воспитания выпускников 

ГАПОУ СО 

«Камышловский гуманитарно-технологически техникум» 
 

 

 

Целевые ориентиры 

Гражданское воспитание 
Осознанно выражающий свою российскую гражданскую принадлежность (идентичность) в 

поликультурном, многонациональном и многоконфессиональном российском обществе, в 

мировом сообществе. Сознающий своё единство с народом России как источником власти и 

субъектом тысячелетней российской государственности, с Российским государством, 

ответственность за его развитие в настоящем и будущем на основе исторического просвещения, 

сформированного российского национального исторического сознания Проявляющий 

гражданско-патриотическую позицию, готовность к защите Родины, способный 

аргументированно отстаивать суверенитет и достоинство народа России и Российского 

государства, сохранять и защищать историческую правду. Ориентированный на активное 

гражданское участие на основе уважения закона и правопорядка, прав и свобод сограждан. 

Осознанно и деятельно выражающий неприятие любой дискриминации по социальным, 

национальным, расовым, религиозным признакам, проявлений экстремизма, терроризма, 

коррупции, антигосударственной деятельности. Обладающий опытом гражданской социально 

значимой деятельности (в студенческом самоуправлении, добровольческом движении, 

предпринимательской деятельности, экологических, военно-патриотических и др. объединениях, 

акциях, программах). Осуществляющий осмысленную устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке Российской Федерации. 

Патриотическое воспитание 
Выражающий свою национальную, этническую принадлежность, приверженность к родной 

культуре, любовь к своему народу. Сознающий причастность к многонациональному народу 

Российской Федерации, Отечеству, общероссийскую идентичность. Проявляющий деятельное 

ценностное отношение к историческому и культурному наследию своего и других народов 

России, их традициям, праздникам и памятникам. Проявляющий уважение к соотечественникам, 

проживающим за рубежом, поддерживающий их права, защиту их интересов в сохранении 
общероссийской идентичности. 

Духово-нравственное воспитание 
Проявляющий приверженность традиционным духовно-нравственным ценностям, 

культуре народов России с учётом мировоззренческого, национального, 

конфессионального самоопределения. 

Проявляющий уважение к жизни и достоинству каждого человека, свободе 

мировоззренческого выбора и самоопределения, к представителям различных этнических 

групп, религий народов России, их национальному достоинству и религиозным чувствам 

с учётом соблюдения конституционных прав и свобод всех граждан. 

Понимающий и деятельно выражающий ценность межнационального, межрелигиозного 

согласия, способный вести диалог с людьми разных национальностей и вероисповеданий, 

находить общие цели и сотрудничать для их достижения. 

Ориентированный на создание устойчивой семьи на основе российских традиционных 

семейных ценностей, понимания брака как союза мужчины и женщины, неприятия 

насилия в семье и ухода от родительской ответственности. 

Обладающий сформированными представлениями о ценности и значении в 

отечественной и мировой культуре языков и литературы народов России 

Эстетическое воспитание 
Выражающий понимание ценности отечественного и мирового искусства, российского и 

мирового художественного наследия. 
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Проявляющий восприимчивость к разным видам искусства, понимание эмоционального 

воздействия искусства, его влияния на душевное состояние и поведение людей, умеющий 

критически оценивать это влияние. 

Проявляющий понимание художественной культуры как средства коммуникации и 

самовыражения в современном обществе, значение нравственных норм, ценностей, 

традиций в искусстве. 

Ориентированный на осознанное творческое самовыражение, реализацию творческих 

способностей с учётом российских традиционных духовных, нравственных, 

социокультурных ценностей; на эстетическое обустройство собственного быта, 

профессиональной среды. 

Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и 

эмоционального благополучия 
Понимающий и выражающий в практической деятельности ценность жизни, здоровья 

и безопасности, значение личных усилий в сохранении и укреплении своего здоровья и 

здоровья других людей. 

Соблюдающий правила личной и общественной безопасности, в том числе 

безопасного поведения в информационной среде. 

Выражающий на практике установку на здоровый образ жизни (здоровое питание, 

соблюдение гигиены, режим занятий и отдыха, регулярную физическую активность), 

стремление к физическому совершенствованию, соблюдающий и пропагандирующий 

безопасный и здоровый образ жизни. 

Проявляющий сознательное и обоснованное неприятие вредных привычек (курения, 

употребления алкоголя, наркотиков, любых форм зависимостей), деструктивного 

поведения в обществе и цифровой среде, понимание их вреда для физического и 

психического здоровья. 

Демонстрирующий навыки рефлексии своего состояния (физического, 

эмоционального, психологического), понимания состояния других людей с точки зрения 

безопасности, в том числе техники безопасности, сознательного управления своим 

эмоциональным состоянием. 

Демонстрирующий и развивающий свою физическую подготовку, необходимую для 

успешной адаптации к избранной профессиональной деятельности, способности 

адаптироваться к стрессовым ситуациям в общении, в изменяющихся условиях 

(профессиональных, социальных, информационных, природных), эффективно 

действовать в чрезвычайных ситуациях. 

Использующий средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья 

в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня 

физической подготовленности. 

ПРОФЕССИОНАЛЬНО-ТРУДОВОЕ ВОСПИТАНИЕ 

Понимающий профессиональные идеалы и ценности, уважающий труд, результаты 

труда, трудовые достижения российского народа, трудовые и профессиональные 

достижения своих земляков, их вклад в развитие своего поселения, края, страны. 

Участвующий в социально значимой трудовой и профессиональной деятельности 

разного вида в семье, образовательной организации, на базах производственной 

практики, в своей местности. 

Выражающий осознанную готовность к непрерывному образованию и самообразованию 

в выбранной сфере профессиональной деятельности. 

Понимающий специфику профессионально-трудовой деятельности, регулирования 

трудовых отношений, готовый учиться и трудиться в современном высокотехнологичном 

мире. 

Ориентированный на осознанное освоение выбранной сферы профессиональной 

деятельности в российском обществе с учётом личных жизненных планов, потребностей 

своей семьи, общества. 
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Планирующий и реализующий собственное профессиональное и личностное развитие, 

предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, использующий знания 

по финансовой грамотности, взаимодействующий и работающий в коллективе, умеющий 

пользоваться профессиональной документацией. 

Обладающий сформированными представлениями о значении и ценности выбранной 

профессии, проявляющий уважение к своей профессии и своему профессиональному 

сообществу, поддерживающий благоприятный образ своей профессии в обществе. 

ЭКОЛОГИЧЕСКОЕ ВОСПИТАНИЕ 

Демонстрирующий в поведении сформированность экологической культуры на основе 

понимания влияния социально-экономических процессов на природу, в том числе на 

глобальном уровне, ответственность за действия в природной среде. 

Выражающий деятельное неприятие действий, приносящих вред природе, содействие 

сохранению и защите окружающей среды. 

Применяющий знания общеобразовательных и профессиональных дисциплин для 

разумного, бережливого производства и природопользования, ресурсосбережения в 

быту, в профессиональной среде, общественном пространстве. 

Имеющий и развивающий опыт экологически направленной, природоохранной, 

ресурсосберегающей деятельности, в том числе в рамках выбранной специальности, 

способствующий его приобретению другими людьми. 

ЦЕННОСТИ НАУЧНОГО ПОЗНАНИЯ 

Деятельно выражающий познавательные интересы в разных предметных областях с 

учётом своих интересов, способностей, достижений, выбранного направления 

профессионального образования и подготовки. 

Обладающий представлением о современной научной картине мира, достижениях науки 

и техники, аргументированно выражающий понимание значения науки и технологий для 

развития российского общества и обеспечения его безопасности. 

Демонстрирующий навыки критического мышления, определения достоверной научной 

информации, в том числе в сфере профессиональной деятельности. 

Умеющий выбирать способы решения задач профессиональной деятельности 

применительно к различным контекстам. 

Использующий современные средства поиска, анализа и интерпретации информации, 

информационные технологии для выполнения задач профессиональной деятельности. 

Развивающий и применяющий навыки наблюдения, накопления и систематизации 

фактов, осмысления опыта в естественнонаучной и гуманитарной областях познания, 

исследовательской и профессиональной деятельности. 

Вариативные целевые ориентиры результатов воспитания 

обучающихся 
Осознающий выбор профессии Повара и возможностей реализации собственных жизненных 

планов. 

Отношение к профессиональной деятельности как возможности участия в решении личных, 

общественных, государственных, общенациональных проблем. 

Готовый к самостоятельной профессиональной деятельности в современном обществе, 

проявляющий высокопрофессиональную трудовую активность. 

Способный эффективно представлять себя и результаты своего труда. 

Нацеленный на карьерный рост и профессиональное развитие. 
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49. РАЗДЕЛ2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ 

 

2.1 Уклад техникума 
 

Сегодня    в    техникуме    реализуются    такие    специальности    как 

«Юриспруденция», «Товароведение и экспертиза качества потребительских товаров», 

«Специалист индустрии красоты», «Техническое обслуживание и ремонт   автомобильного   

транспорта»   и   профессии   «Повар,   кондитер», 

«Мастер общестроительных работ», «Штукатур, маляр». 

Воспитательная работа техникума нацелена на подготовку специалистов нового типа, 

достойных граждан России, ориентированных на высокие нравственные ценности, свободно 

владеющих своей профессией, готовых к эффективной профессиональной деятельности на 

уровне современных стандартов и передовых технологий, способных жить и трудиться в 

стремительно меняющихся социально-экономических условиях. Большую роль в 

воспитательном процессе играют ключевые мероприятия техникума, являющиеся одним из 

вариантов совместной деятельности студентов и преподавателей. Важной чертой каждого 

ключевого дела является его коллективный характер на всех стадиях реализации: 

разработка, планирование, проведение, подведение итогов, анализ результатов. ткрытость 

жизни техникума обеспечивается освещением всех важнейших событий в интернет-

пространстве: на сайте техникума и в сообществе образовательной организации в 

социальной сети ВКонтакте. 

Большое влияние на воспитание обучающихся оказывает внеучебная деятельность, 

организованная, в том числе, через студенческие объединения. Так в техникуме действуют: 

спортивный клуб «Витязь», спортивные секции: 

«Пауэрлифтинг», «Волейбол», «Спортивная стрельба». Студенческий медиацентр, кружок 

«Литературная гостиная», кружок декоративно- прикладного искусства «Ультрамарин» В 

техникуме сформирован студенческий актив: Совет обучающихся, Совет общежития, 

волонтерский отряд «Пульс». Раз в месяц проводятся заседания студенческого актива, 

направленные на обсуждение предстоящих мероприятий, выявление возникших проблем у 

студентов, формирование сплоченности студенческого коллектива, развития у них 

ответственности. 
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2.2 Воспитательные модули: виды, формы и содержание воспитательной 

деятельности 

2.2.1 Модуль «Аудиторные занятия» 

Реализация воспитательного потенциала аудиторных занятий предусматривает: 

максимальное использование воспитательных возможностей содержания учебных 

дисциплин и профессиональных модулей для формирования у обучающихся позитивного 

отношения к российским традиционным духовно-нравственным и социокультурным 

ценностям; подбор соответствующего тематического содержания, текстов для чтения, задач 

для решения, проблемных ситуаций для обсуждений и т.п., отвечающих содержанию и 

задачам воспитания; включение преподавателями в рабочие программы учебных дисциплин 

и профессиональных модулей тематики в соответствии с календарным планом 

воспитательной работы; выбор методов, методик, технологий, оказывающих воспитательное 

воздействие на личность в соответствии с воспитательным идеалом, целью и задачами 

воспитания, целевыми ориентирами результатов воспитания; реализацию приоритета 

воспитания в учебной деятельности; привлечение внимания обучающихся к ценностному 

аспекту изучаемых на занятиях предметов, явлений и событий, инициирование обсуждений, 

высказываний своего мнения, выработки своего личностного отношения к изучаемым 

событиям, явлениям, лицам; применение активных и интерактивных форм учебной работы: 

просмотр и обсуждение видеофильмов, дискуссия, анализ художественного текста, игра, 

работа в группах, решение проблемных задач, творческое задание, круглый стол, мозговой 

штурм, моделирование производственных процессов и ситуаций, расчет производственных 

задач с обсуждением в группах и др.; побуждение обучающихся соблюдать на занятии 

нормы поведения, правила общения со 9 сверстниками и преподавателями, 

соответствующие укладу техникума, установление и поддержка доброжелательной 

атмосферы; инициирование и поддержку исследовательской деятельности обучающихся, 

планирование и выполнение индивидуальных и групповых проектов воспитательной 

направленности. В процессе освоения общеобразовательных дисциплин происходит 

достижение обучающимися личностных результатов в соответствии с ФГОС СОО:  

осознание российской гражданской идентичности;  сформированность ценностей 

самостоятельности и инициативы;  готовность обучающихся к саморазвитию, 

самостоятельности и личностному самоопределению;  наличие мотивации к 

целенаправленной социально значимой деятельности;  сформированность внутренней 

позиции личности как особого ценностного отношения к себе, окружающим людям и жизни 

в целом. 
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2.2.2 Модуль «Внеаудиторная деятельность» 

Реализация воспитательного потенциала внеаудиторной деятельности осуществляется в 

рамках: 

– участия обучающихся в научных и научно-исследовательских 

конференциях; – тематических мероприятиях воспитательной направленности 

по изучаемым учебным и профессиональным предметам, курсам, модулям, 

организуемых педагогами, в том числе совместно с социальными партнёрами 

техникума; 

– экскурсий (в музей, картинную галерею, на предприятие и др.), экспедиций, 

походов, организуемых кураторами, в том числе совместно с обучающимися, 

с привлечением обучающихся к их планированию, организации, проведению, 

оценке; 

– участие студентов и педагогов во всероссийских акциях, посвященных значимым 

событиям в России, мире. 

2.2.3 Модуль «Кураторство» 

Реализация воспитательного потенциала кураторства как особого вида педагогической 

деятельности, направленной, в первую очередь, на решение задач воспитания и 

социализации обучающихся, предусматривает: 

− планирование и проведение групповых собраний обучающихся, находящихся в ведении 

куратора, целевой воспитательной тематической направленности по планам работы 

кураторов и по необходимости; 

− инициирование и поддержка кураторами участия обучающихся в общих мероприятиях 

техникума, оказание необходимой помощи обучающимися в их подготовке и проведении; 

− поддержка активной позиции каждого обучающегося, предоставление возможности 

обсуждения и принятия решений, создание благоприятной среды общения; 

− организация социально-значимых совместных проектов для личностного развития 

обучающихся, отвечающих их потребностям, дающих возможности для самореализации, 

установления и укрепления доверительных отношений внутри учебной группы и между 

группой и куратором; 

− сплочение коллектива группы через игры и тренинги на командообразование, походы, 

экскурсии, празднования дней рождения, тематические вечера и т.п.; 

− ведение дневника куратора и составление психологических портретов своих подопечных, 

осведомлённость об их интересах и проблемах; 
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− доверительное общение и поддержка обучающихся в решении проблем (налаживание 

взаимоотношений с однокурсниками или педагогами, успеваемость и т.д.), совместный 

поиск решений проблем, коррекция поведения через беседы индивидуально и(или) вместе с 

их родителями, с другими обучающимися группы; 

− регулярные консультации с преподавателями, направленные на формирование единства 

мнений и требований педагогов по вопросам обучения и воспитания, предупреждение и 

разрешение конфликтов между преподавателями и обучающимися; 

− информирование родителей об академических успехах и проблемах обучающихся, их 

положении в учебной, студенческой группе, о жизни группы в целом, помощь родителям и 

иным членам семьи в отношениях с преподавателями, администрацией; 

− планирование, подготовка и проведение праздников, фестивалей, конкурсов, 

соревнований и т.д. с обучающимися в группе. 

2.2.4 Модуль «Основные воспитательные дела техникума» 

Реализация воспитательного потенциала основных воспитательных мероприятий 

предусматривает: общетехникумовские праздники, ежегодные творческие 

(театрализованные, музыкальные, литературные и другие) мероприятия, связанные с 

общероссийскими, региональными, местными праздниками, памятными датами; вовлечение 

по возможности каждого обучающегося в дела техникума в разных ролях (сценаристов, 

постановщиков, исполнителей, корреспондентов, ведущих, декораторов, музыкальных 

редакторов, ответственных за костюмы и оборудование, за приглашение и встречу гостей и 

других), помощь обучающимся в освоении навыков подготовки, проведения, анализа 

общетехникумовских дел; торжественные мероприятия, связанные с завершением 

образования; церемонии награждения (по итогам учебного года) обучающихся за участие в 

жизни техникума, достижения в конкурсах, соревнованиях, олимпиадах, вклад в развитие 

техникума, своей местности, города, региона; наблюдение за поведением обучающихся в 

ситуациях подготовки, проведения, анализа основных дел техникума, мероприятий, их 

отношениями с другими обучающимися, с педагогами и другими взрослыми. 

2.2.5 Модуль «Организация предметно-пространственной среды» 

Реализация воспитательного потенциала предметно-пространственной среды 

предусматривает совместную деятельность педагогов, обучающихся, других 

участников образовательных отношений по ее созданию, поддержанию, 

использованию в воспитании: оформление и обновление «мест новостей», 

стендов в помещениях, содержащих в доступной, привлекательной форме 
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новостную информацию позитивного гражданско-патриотического, духовно нравственного 

содержания, фотоотчеты об интересных событиях, поздравления преподавателей и 

обучающихся и другое; 

популяризацию символики техникума (эмблема, флаг), используемой как 

повседневно, так и в торжественные моменты; 

разработку и оформление пространств проведения значимых событий, праздников, 

церемоний, торжественных линеек, творческих вечеров (событийный дизайн); 

разработку и обновление материалов (стендов, плакатов, инсталляций и других), 

акцентирующих внимание обучающихся на важных для воспитания ценностях, правилах, 

традициях, укладе техникума, актуальных вопросах профилактики и безопасности. 

 
 

2.2.6 Модуль «Взаимодействие с родителями (законными 

представителями)» 

Реализация воспитательного потенциала взаимодействия с родителями (законными 

представителями) обучающихся предусматривает: общетехникумовские родительские 

собрания по вопросам воспитания, взаимоотношений обучающихся и преподавателей, 

условий обучения и воспитания; 

проведение тематических собраний (в том числе по инициативе родителей), на которых 

родители могут получать советы по вопросам воспитания, консультации психологов, 

врачей, социальных работников, служителей традиционных российских религий, 

обмениваться опытом; 

привлечение родителей (законных представителей) к подготовке и проведению 

групповых и общетехникумовских мероприятий; 

целевое взаимодействие с законными представителями обучающихся из категории 

детей сирот, детей оставшихся без попечения родителей. 

 

2.2.7 Модуль «Самоуправление» 

Реализация воспитательного потенциала студенческого самоуправления в техникуме 

предусматривает: организацию и деятельность совета обучающихся с целью учёта мнения 

обучающихся техникума по вопросам управления техникумом и при принятии локальных 

нормативных актов, затрагивающих права и законные интересы обучающихся; 
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участие представителей Совета в разработке, обсуждении и реализации рабочей программы 

воспитания, календарного плана воспитательной работы, в анализе воспитательной 

деятельности в техникуме. 

2.2.8 Модуль «Профилактика и безопасность» 

Реализация воспитательного потенциала профилактической деятельности в целях 

формирования и поддержки безопасной и комфортной среды в техникуме предусматривает: 

организацию деятельности педагогического коллектива по созданию в техникуме 

эффективной профилактической среды обеспечения безопасности жизнедеятельности как 

условия успешной воспитательной деятельности; 

выделение и психолого-педагогическое сопровождение групп риска обучающихся по 

разным направлениям (агрессивное поведение, зависимости и другое). Одним из основных 

мероприятий в диагностировании поведенческих рисков является проведение социально-

психологического тестирования; 

проведение коррекционно-воспитательной работы с обучающимися групп риска 

силами педагогического коллектива и с привлечением сторонних специалистов (психологов, 

работников социальных служб, правоохранительных органов, опеки и других); 

вовлечение обучающихся в воспитательную деятельность, проекты, программы 

профилактической направленности социальных и природных рисков в образовательной 

организации и в социокультурном окружении с педагогами, родителями, социальными 

партнерами (антинаркотические, антиалкогольные, против курения, вовлечения в 

деструктивные детские и молодежные объединения, культы, субкультуры, группы в 

социальных сетях; 

по безопасности в цифровой среде, на транспорте, на воде, безопасности дорожного 

движения, противопожарной безопасности, антитеррористической и антиэкстремистской 

безопасности, гражданской обороне и другие); 

организацию превентивной работы с обучающимися со сценариями социально 

одобряемого поведения, по развитию навыков саморефлексии, самоконтроля, устойчивости 

к негативным воздействиям, групповому давлению; 

профилактику правонарушений, дезадаптации, девиаций посредством организации 

деятельности, альтернативной девиантному поведению, познания (путешествия), испытания 

себя (походы, спорт), значимого общения, творчества, деятельности (в том числе 

профессиональной, благотворительной, художественной и другой); 
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участия в Единых областных профилактических неделях, приуроченных к 

профилактическим датам: неделя профилактики и правонарушений в подростковой среде 

«Высокая ответственность»; неделя профилактики аутоагрессивного поведения среди 

несовершеннолетних «Разноцветная неделя»; неделя профилактики употребления алкоголя 

«Будущее в моих руках»; неделя профилактики экстремизма «Единство многообразия»; 

неделя профилактики употребления табачных изделий «Мы – за чистые легкие»; неделя 

профилактики ВИЧ-инфекции «Здоровая семья»; неделя правовых знаний «Равноправие»; 

неделя профилактики насилия в образовательной среде «Дружить здорово!»; неделя 

профилактики наркозависимости 

«Независимое детство»; неделя профилактики от несчастных случаев и детского 

травматизма «Жизнь! Здоровье! Красота!»; профилактику расширения групп, семей 

обучающихся, требующих специальной психолого педагогической поддержки и 

сопровождения (слабоуспевающие, социально запущенные и другие), постинтернатное 

сопровождение и адаптацию обучающихся группы риска. 

2.2.9 Модуль «Социальное партнерство и участие работодателей» 

Реализация воспитательного потенциала социального партнерства предусматривает 

взаимодействие с ГАУЗ СО «Камышловская ЦРБ» в целях профилактики социально 

значимых заболеваний и пропаганде здорового образа жизни. 

ГКУ СРЦН «Камышловского района» с данным партнером реализуется проведение 

областных профилактических недель, оказания помощи в процессе социализации и 

адаптации обучающихся «группы риска» 

АНО «Путь жизни» в целях профилактики вич-инфекции; 

МО МВД России «Камышловский» по вопросам правового информирования и правового 

просвещения обучающихся техникума; 

ООО «Оригинал» прохождение производственной практики и 

производственнаяадаптация; 

Санаторий «Обуховский» прохождение производственной практики и 

производственная адаптация. 

2.2.10 Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство» 

Реализация воспитательного потенциала работы в техникуме по профессиональному 

развитию, адаптации и трудоустройству предусматривает: диагностическое обследование 

уровня профессиональной идентичности и мотивации к освоению выбранной 

специальности 



4
0
 

 

обучающихся 1-го и 3-го курсов. С помощью данной диагностики выявляется уровень 

осознанности выбора будущей профессиональной сферы деятельности, мотивации к 

обучению по выбранному профессиональному профилю, статусы профессиональной 

идентичности личности; 

- индивидуальное консультирование педагогом-психологом обучающихся и 

их родителей (законных представителей) по вопросам склонностей, 

индивидуальных особенностей обучающихся, которые могут иметь значение 

для выбора ими будущей специальности; 

- экскурсии на предприятия, в организации, дающие представление о 

получаемой обучающимися специальности и условиях работы; участие 

обучающихся техникума в мероприятиях профориентационной 

направленности для учащихся общеобразовательных организаций. 

 
 

50. РАЗДЕЛ 3. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ 

3.1. Кадровое обеспечение 

Функционал работников регламентируется требованиями профессиональных стандартов. 

 

Должность Количество 

Директор 1 

заместитель директора по СПР 1 

заместитель директора по УПР 1 

социальный педагог 1 

педагог-психолог 1 

Воспитатель общежития 1 

Дежурные по общежитию 2 

Руководитель группы 2 

Мастер п/о 2 

Педагог-органиатор 1 

Педагог – организатор ОБЖ 1 

Педагоги доп.образования 3 

 
3.2. Нормативно-методическое обеспечение 

 

Локальные акты Ссылка 

Устав ГАПОУСО Камышловский 
гуманитарно-технологический техникум 

http://kamgtt-info.ru/sveden/document 

Программа равития ГАПОУСОКГТТ http://kamgtt-info.ru/?section_id=10 

http://kamgtt-info.ru/sveden/document
http://kamgtt-info.ru/?section_id=10
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Положение о комиссии по 

урегулированию споров 

http://kamgtt- 

info.ru/search?query=%D1%83%D1%81%D1% 

82%D0%B0%D0%B2 

Правила внутреннего распорядка 

обучающихся ГАПОУСО КГТТ 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/9e/3c/9e 

3cd0c3f1452299ddb013277059a811.pdf 

Положение о текущем контроле 

успеваемости и промежуточной 

аттестации 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/f5/3f/f53 

f629d37ba63c662482dfb63af54ae.pdf 

Положение о порядке оформления 

возникновения, изменения и прекращения 

образовательных отношений 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/5c/e2/5c 

e2fa0260e779e0003edd4b8f9a0cfd.pdf 

Положение о наставничестве 

Камышловского гуманитарно- 

технологического техникума 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/d1/f6/d1 

f63f72b9271ed1dd8953b6962b1792.pdf 

Временное Положение о назначении 

государственной академической 

стипендии и государственной социальной 

стипендии студентам, обучающимся по 

очной форме обучения за счет средств 

бюджетных ассигнований 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/95/37/95 

3770e5d0d37fd57485e1b790439e13.pd 

Порядок предоставления материальной 

помощи обучающимся техникума очной 

формы обучения 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/f5/f3/f5f 

3a1f3d60e5546c374d5a6a5b7aa33.pdf 

Положение о размере и порядке выплаты 

пособия на приобретение учебной 

литературы и письменных 

принадлежностей обучающимся 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/ef/ee/efe 

e033d081c53979367b0c6a5887227.pdf 

Положение о предоставлении денежной 

компенсации на обеспечение бесплатным 

2-х разовым питанием обучающихся с ОВЗ 

по очной форме 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/01/2e/01 

2e419883af4b61078fbc73997515f4.pdf 

Правила проживания в общежитии и 

интернате 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/16/c9/16 

c9c632ebbfd3bd522704f98d4dbfee.pdf 

Положение о студенческом общежитии http://kamgtt- 
info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/ef/17/ef1 

7e0cbf7260a0b2134533d16bd23cc.pdf 

Программа содействия трудоустройству и 

постдипломного сопровождения 

выпускников 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/ab/8e/ab 

8e1dcbf569628ce7e08498b6fbbe68.pdf 

Положение об организации и 

осуществлении инклюзивного 

профессионального образования и 

профессионального обучения в техникуме 

http://kamgtt- 

info.ru/upload/proedukamgtt_new/files/4e/64/4e 

644a4907d007891dce1323653149f2.pd 

 

3.3 Система поощрения социальной успешности и проявлений 

активной жизненной позиции обучающихся 

http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
http://kamgtt-/
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Система поощрения проявлений активной жизненной позиции и социальной 

успешности обучающихся призвана способствовать формированию у обучающихся 

ориентации на активную жизненную позицию, инициативность, максимально вовлекать их в 

совместную деятельность в воспитательных целях. 

Обучающиеся поощряются за: 

 участие и победу в учебных, творческих конкурсах, олимпиадах, 

физкультурных, спортивных состязаниях, мероприятиях; 

 поднятие престижа техникума на международных, всероссийских, 

региональных, муниципальных олимпиадах, конкурах, турнирах, фестивалях, 

конференциях; 

 общественно-полезную деятельность и добровольный труд на благо 

техникума и социума; 

 благородные высоконравственные поступки. 

Техникум применяет следующие виды поощрений: 

 поощрение грамотой за успехи в учебной/внеучебной деятельности; 

 поощрение дипломом, грамотой, благодарственным письмом за 

призовые места в конкурсах, мероприятиях в техникуме и за его пределами; 

 поощрение благодарственным письмом родителей (законных 

представителей) обучающихся; 

3.4 Анализ воспитательного процесса 

Основные направления анализа воспитательного процесса: 

1. Анализ условий воспитательной деятельности определяется по 

следующим позициям: 

 описание кадрового обеспечения воспитательной деятельности (наличие 

специалистов, прохождение курсов повышения квалификации); 

 наличие студенческих объединений, кружков и секций в образовательной 

организации, которые могут посещать обучающиеся; 

 взаимодействие с социальными партнёрами по организации 

воспитательной деятельности (базами практик, учреждениями культуры, 

образовательными организациями и др.); 

 оценка социально-психологического климата в коллективе 

(взаимоотношений в педагогическим коллективе, преподавателей и 

обучающихся, преподавателей и родителей обучающихся); 
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 наличие разработанных и используемых методических материалов по 

организации воспитательной деятельности; 

 оформление предметно-пространственной среды образовательной 

организации. 

2. Анализ состояния воспитательной деятельности определяется по 

следующим позициям: 

 проводимые в образовательной организации дела и реализованные 

проекты; 

 уровень вовлечённости обучающихся в дела образовательной 

организации, проекты и мероприятия на региональном и федеральном 

уровнях; 

 включённость обучающихся и преподавателей в деятельность различных 

объединений; 

 участие обучающихся в конкурсах (в том числе в конкурсах 

профессионального мастерства); 

 профессионально-личностное развитие обучающихся (диагностика, 

оценка портфолио); 

 снижение негативных факторов в среде обучающихся (уменьшение числа 

обучающихся, состоящих на различных видах профилактического 

учета/контроля, снижение числа совершенных правонарушений; 

отсутствие суицидов среди обучающихся). 

Основным способом получения информации является педагогическое наблюдение, 

анкетирование и беседы с обучающимися и их родителями (законными 

представителями), педагогическими работниками, представителями совета 

обучающихся. Внимание педагогов сосредоточивается на вопросах: какие проблемы, 

затруднения в личностном и профессиональном развитии обучающихся удалось 

решить за прошедший учебный год; какие проблемы, затруднения решить не удалось и 

почему; какие новые проблемы, трудности появились; над чем предстоит работать 

педагогическому коллективу. Анализ проводится заместителем директора по 

воспитательной работе, советником директора по воспитанию, педагогом-психологом, 

социальным педагогом, кураторами, с привлечением актива родителей (законных 

представителей), обучающихся, совета обучающихся. Итогом самоанализа является 

перечень выявленных проблем, над решением которых предстоит работать 

педагогическому коллективу. Итоги самоанализа оформляются в виде отчёта, 

составляемого заместителем директора по воспитательной работе 



 

  

 

(совместно с советником директора по воспитанию) в конце учебного года, 

рассматриваются и утверждаются педагогическим советом. 

 

 


