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Раздел 1. Общие положения 

1.1. Настоящая примерная основная образовательная программа по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер (далее – ПООП СПО, примерная программа) разработана на 

основе федерального государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования (ФГОС СПО) по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, 

утвержденного приказом Министерства образования и науки Российской Федерации от 9 

декабря 2016 года № 1569 (далее – ФГОС СПО). 

ПООП определяет рекомендованный объем и содержание среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, планируемые 

результаты освоения образовательной программы, примерные условия образовательной 

деятельности. 

ПООП СПО разработана для реализации образовательной программы на базе 

среднего общего образования. 

Образовательная программа, реализуемая на базе основного общего образования, 

разрабатывается образовательной организацией на основе требований федерального 

государственного образовательного стандарта среднего общего образования и ФГОС СПО 

с учетом получаемой профессии и настоящей ПООП. 

1.2. Нормативные основания для разработки ПООП: 

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

Российской Федерации»; 

 Приказ Министерства просвещения Российской Федерации от 08 апреля 2021 г. 

№ 153 «Об утверждении Порядка разработки примерных основных образовательных 

программ среднего профессионального образования, проведения их экспертизы и ведения 

реестра примерных основных образовательных программ среднего профессионального 

образования»; 

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

утверждении Порядка проведения государственной итоговой аттестации по 

образовательным программам среднего профессионального образования»;  

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

федерального государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер»; 

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

организации и осуществления образовательной деятельности по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (далее – Порядок организации 

образовательной деятельности); 

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

Порядка проведения государственной итоговой аттестации по образовательным 

программам среднего профессионального образования» (зарегистрирован Министерством 

юстиции Российской Федерации 1 ноября 2013 г., регистрационный № 30306); 

Приказ Минобрнауки России № 885, Минпросвещения России № 390 от 5  августа 

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

практической подготовке обучающихся»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 08  

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

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 07  
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сентября 2015 г. № 597н «Об утверждении профессионального стандарта 33.010 

Кондитер»; 

– Приказ Министерства труда и социальной защиты Российской Федерации от 01  

декабря 2015 г. № 914н «Об утверждении профессионального стандарта 33.014 Пекарь»; 

– Положение об оценке и сертификации квалификаций выпускников 

образовательных учреждений профессионального образования, других категорий 

граждан, прошедших профессиональное обучение в различных формах от 31 июля 2009 

года №АФ-317/03; 

– Положение о формировании системы независимой оценки качества 

профессионального образования от 31 июля 2009 года №АФ-318/03. 

 

1.3. Перечень сокращений, используемых в тексте ПООП: 

ФГОС СПО – федеральный государственный образовательный стандарт среднего 

профессионального образования; 

ПООП – примерная основная образовательная программа;  

МДК – междисциплинарный курс; 

ПМ – профессиональный модуль; 

ОК – общие компетенции; 

ЛР – личностные результаты; 

ПК – профессиональные компетенции; 

ГИА – государственная итоговая аттестация. 

 

Раздел 2. Общая характеристика образовательной программы 

 

Квалификации, присваиваемые выпускникам образовательной программы: 

Повар ↔ кондитер 

Получение образования по профессии допускается только в профессиональной 

образовательной организации или образовательной организации высшего образования. 

Формы обучения: очная. 

Объем программы по освоению программы среднего профессионального 

образования на базе основного общего образования с одновременным получением 

среднего общего образования: 2952 часа, со сроком обучения 1 год 10 месяцев. 

 

Раздел 3. Характеристика профессиональной деятельности выпускника 

3.1. Область профессиональной деятельности выпускников: 33 Сервис, оказание 

услуг населению (торговля, техническое обслуживание, ремонт, предоставление 

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

3.2. Соответствие профессиональных модулей присваиваемому сочетанию 

квалификаций. 

Наименование  

основных видов деятельности 

Наименование 

профессиональных модулей 

Сочетание 

квалификаций 

повар ↔ кондитер 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление и подготовка к 

реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 
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Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного 

ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

осваивается 

 

 

Раздел 4. Планируемые результаты освоения образовательной программы  

 

4.1. Общие компетенции 

 

К
о

д
 

к
о

м
п

е
т
е
н

ц
и

и
 Формулировка 

компетенции 
Знания, умения 

ОК 01 Выбирать способы 

решения задач 

профессиональной 

деятельности, 

применительно к 

различным 

контекстам 

Умения: распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном контексте; 

анализировать задачу и/или проблему и выделять её 

составные части; определять этапы решения задачи; 

выявлять и эффективно искать информацию, необходимую 

для решения задачи и/или проблемы; 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) 
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Знания: актуальный профессиональный и социальный 

контекст, в котором приходится работать и жить; основные 

источники информации и ресурсы для решения задач и 

проблем в профессиональном и/или социальном контексте. 

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и 

смежных областях; методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; структуру плана для решения задач; 

порядок оценки результатов решения задач 

профессиональной деятельности. 

ОК 02 Осуществлять поиск, 

анализ и 

интерпретацию 

информации, 

необходимой для 

выполнения задач 

профессиональной 

деятельности 

Умения: определять задачи для поиска информации; 

определять необходимые источники информации; 

планировать процесс поиска; структурировать получаемую 

информацию; выделять наиболее значимое в перечне 

информации; оценивать практическую значимость 

результатов поиска; оформлять результаты поиска  

Знания: номенклатура информационных источников, 

применяемых в профессиональной деятельности; приемы 

структурирования информации; формат оформления 

результатов поиска информации 

ОК 03 Планировать и 

реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие. 

Умения: определять актуальность нормативно-правовой 

документации в профессиональной деятельности; 

применять современную научную профессиональную 

терминологию; определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и самообразования 

Знания: содержание актуальной нормативно-правовой 

документации; современная научная и профессиональная 

терминология; возможные траектории профессионального 

развития и самообразования 

ОК 04 Работать в 

коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, 

руководством, 

клиентами. 

Умения: организовывать работу коллектива и команды; 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами 

в ходе профессиональной деятельности. 

Знания: психологические основы деятельности 

коллектива, психологические особенности личности; 

основы проектной деятельности 

ОК 05 Осуществлять 

устную и 

письменную 

коммуникацию на 

государственном 

языке с учетом 

особенностей 

социального и 

культурного 

контекста. 

Умения: грамотно излагать свои мысли и оформлять 

документы по профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять толерантность в 

рабочем коллективе 

Знания: особенности социального и культурного 

контекста; правила оформления документов и построения 

устных сообщений. 

ОК 06 Проявлять 

гражданско-

Умения: описывать значимость своей профессии;  

применять стандарты антикоррупционного поведения 
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патриотическую 

позицию, 

демонстрировать 

осознанное 

поведение на основе 

традиционных 

общечеловеческих 

ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

Знания: сущность гражданско-патриотической позиции, 

общечеловеческих ценностей; значимость 

профессиональной деятельности по профессии;  стандарты 

антикоррупционного поведения и последствия его 

нарушения 

ОК 07 Содействовать 

сохранению 

окружающей среды, 

ресурсосбережению, 

эффективно 

действовать в 

чрезвычайных 

ситуациях. 

Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; 

определять направления ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по профессии. 

Знания: правила экологической безопасности при ведении 

профессиональной деятельности; основные ресурсы, 

задействованные в профессиональной деятельности; пути 

обеспечения ресурсосбережения. 

ОК 08 Использовать 

средства физической 

культуры для 

сохранения и 

укрепления здоровья 

в процессе 

профессиональной 

деятельности и 

поддержания 

необходимого уровня 

физической 

подготовленности 

Умения: использовать физкультурно-оздоровительную 

деятельность для укрепления здоровья, достижения 

жизненных и профессиональных целей; применять 

рациональные приемы двигательных функций в 

профессиональной деятельности; пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения характерными для данной 

профессии. 

Знания: роль физической культуры в общекультурном, 

профессиональном и социальном развитии человека; 

основы здорового образа жизни; условия 

профессиональной деятельности и зоны риска физического 

здоровья для профессии; средства профилактики 

перенапряжения. 

ОК 09 Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

Умения: применять средства информационных 

технологий для решения профессиональных задач; 

использовать современное программное обеспечение 

Знания: современные средства и устройства 

информатизации; порядок их применения и программное 

обеспечение в профессиональной деятельности. 

ОК 10 Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках. 

Умения: понимать общий смысл четко произнесенных 

высказываний на известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые профессиональные 

темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и 

профессиональные темы; строить простые высказывания о 

себе и о своей профессиональной деятельности; кратко 

обосновывать и объяснить свои действия (текущие и 

планируемые); писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие профессиональные темы 
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4.2. Профессиональные компетенции 

 

Основные виды 

деятельности 

Код и наименование 

компетенции 

Показатели освоения компетенции 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации 

полуфабрикатов 

для блюд, 

кулинарных 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 1.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

обработки сырья, 

приготовления 

полуфабрикатов в 

соответствии с инструкциями 

и регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе сырья, 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов 

Умения: 

– визуально проверять чистоту и 

исправность производственного 

инвентаря, кухонной посуды перед 

использованием; 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: 

- выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

- владеть техникой ухода за 

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 

предпринимательску

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 
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весоизмерительным оборудованием; 

- мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и произ- 

водственный инвентарь в соответствии 

со стандартами чистоты; 

- мыть после использования 

технологическое оборудование и 

убирать для хранения съемные части; 

- соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных 

съемных частей технологического 

оборудования; 

– безопасно править кухонные ножи; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов; 

– проверять соблюдение 

температурного режима в 

холодильном оборудовании; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом сырья и способом его 

обработки; 

– включать и подготавливать к работе 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– оценивать наличие, определять 

объем заказываемых продуктов в 

соответствии с потребностями, 

условиями хранения;  

– оформлять заказ в письменном виде 

или с использованием электронного 

документооборота; 

– пользоваться весоизмерительным 

оборудованием при взвешивании 

продуктов; 

– сверять соответствие получаемых 

продуктов заказу и накладным; 

– проверять органолептическим 

способом качество, безопасность 

сырья, продуктов, материалов; 

– сопоставлять данные о времени 

изготовления и сроках хранения особо 
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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 
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(комплектования), упаковки на вынос 

готовых полуфабрикатов; способы 

правки кухонных ножей; 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, 

домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– правила приема прдуктов по 

количеству и качеству; 

– ответственность за сохранность 

материальных ценностей; 

– правила снятия остатков на рабочем 

месте; 

– правила проведения контрольного 

взвешивания продуктов; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для 

экспресоценки качества и 

безопасности сырья и материалов; 

– правила обращения с тарой 

поставщика; 

– правила поверки весоизмерительного 

оборудования 

ПК 1.2. 

Осуществлять обработку, 

подготовку овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Практический опыт в: 

– обработке различными методами, 

подготовке традиционных видов 

овощей, грибов, рыбы, нерыбного 

водного сырья, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– хранении обработанных овощей, 

грибов, рыбы, мяса, домашней птицы, 

дичи, кролика 

Умения: 

– распознавать недоброкачественные 

продукты; 

– выбирать, применять различные 

методы обработки (вручную, 

механическим способом), подготовки 

сырья с учетом его вида, кондиции, 

технологических свойств, 

рационального использования, 

обеспечения безопасности; 

– соблюдать стандарты чистоты на 

рабочем месте; 

– различать пищевые и непищевые 

отходы; 

– подготавливать пищевые отходы к 

дальнейшему использованию с учетом 

требований по безопасности; 

соблюдать правила утилизации 
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непищевых отходов; 

– осуществлять упаковку, маркировку, 

складирование, хранение 

неиспользованных пищевых 

продуктов, соблюдать товарное 

соседство, условия и сроки хранения, 

осуществлять ротацию; 

– соблюдать условия и сроки хранения 

обработанного сырья с учетом 

требований по безопасности 

продукции; 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной, 

электробезопасности в организации 

питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними 

– методы обработки традиционных 

видов овощей, грибов, рыбы, 

нерыбного водного сырья, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– способы сокращения потерь сырья, 

продуктов при их обработке, 

хранении; 

– способы удаления излишней горечи, 

предотвращения потемнения 

отдельных видов овощей и грибов; 

– санитарно-гигиенические требования 

к ведению процессов обработки, 

подготовки пищевого сырья, 

продуктов 

– формы, техника нарезки, формования 

традиционных видов овощей, грибов; 

– способы упаковки, складирования, 

правила, условия, сроки хранения 

пищевых продуктов 

ПК 1.3. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Практический опыт в: 

– приготовлении полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– порционировании (комплектовании), 

упаковке на вынос, хранении 

полуфабрикатов; 

– ведении расчетов, взаимодействии 

с потребителями при отпуске 
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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 
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Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы приготовления 

полуфабрикатов из рыбы и рыбной 

котлетной массы (нарезки, 

панирования, формования, 

маринования, фарширования и т.д.); 

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника порционирования (комплек- 

тования), упаковки, маркирования и 

правила складирования, условия и 

сроки хранения 

упакованных полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность 

расчетов; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

–  

ПК 1.4. 

Проводить приготовление и 

подготовку к реализации 

полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента 

для блюд, кулинарных 

изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Практический опыт в: 

– 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 
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с прилавка/раздачи, на вынос 

Умения: 

– соблюдать правила сочетаемости, 

взаимозаменяемости основного сырья 

и дополнительных ингредиентов, 

применения ароматических веществ; 

– выбирать, применять, комбинировать 

различные способы приготовления 

полуфабрикатов с учетом 

рационального использования 

ресурсов, обеспечения безопасности 

готовой продукции; 

– владеть техникой работы с ножом 

при нарезке, филитировании 

продуктов, снятии филе; править 

кухонные ножи; 

– владеть приемами мытья и 

бланширования сырья, пищевых 

продуктов; 

– нарезать, порционировать 

различными способами 

полуфабрикаты из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика; 

– готовить полуфабрикаты из 

натуральной рубленой и котлетной 

массы; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителями, учет реализованных 

полуфабрикатов 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе; 

владеть профессиональной 

терминологией 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, ин- 

струментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, условиям и срокам 

хранения полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы приготовления 
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полуфабрикатов из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика, рубленой массы 

(нарезки, маринования, формования, 

панирования, фарширования, снятия 

филе, порционирования птицы, дичи и 

т.д.); 

– способы сокращения потерь, 

сохранения пищевой ценности 

продуктов при приготовлении 

полуфабрикатов; 

– техника порционирования 

(комплектования), упаковки, 

маркирования и правила 

складирования, условия и сроки 

хранения упакованных 

полуфабрикатов; 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске на вынос; 

ответственность за правильность 

расчетов; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

горячих блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 2.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента 

в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других 

расходных материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты, 

видом работ; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

18



 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда; 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 
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горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– регламенты, стандарты, в том 

числе система анализа, оценки и 

управления опасными факторами 

(система ХАССП) и 

– нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения 

традиционных видов овощей, грибов, 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

домашней птицы, дичи; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья 

и материалов 

ПК 2.2. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– подготовке основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 

приготовлении хранении, отпуске 

бульонов, отваров 
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Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение до 

момента использования; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бульонов, отваров в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бульонов, отваров 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления: 

 обжаривать кости мелкого скота; 

 подпекать овощи; 

 замачивать сушеные грибы; 

 доводить до кипения и варить 

 на медленном огне бульоны и отвары 

до готовности; 

 удалять жир, снимать пену, 

процеживать с бульона; 

 использовать для приготовления 

бульонов концентраты 

промышленного производства; 

 определять степень готовности 

бульонов и отваров и их вкусовые 

качества, доводить до вкуса; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бульоны и отвары для 

подачи в виде блюда; выдерживать 

температуру подачи бульонов и 

отваров; 

– охлаждать и замораживать бульоны и 

отвары с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные 

бульоны и отвары; разогревать 

бульоны и отвары 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

21



 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для бульонов, отваров; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления, кулинарное 

назначение бульонов, отваров; 

– температурный режим и правила 

приготовления бульонов, отваров; 

– виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

бульонов, отваров, правила их 

безопасной эксплуатации; 

– санитарно-гигиенические требования 

к процессам приготовления, хранения 

и подачи кулинарной продукции; 

– техника порционирования, варианты 

оформления бульонов, отваров для 

подачи; методы сервировки и подачи 

бульонов, отваров; температура 

подачи бульонов, отваров; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых бульонов, отваров; 

правила разогревания охлажденных, 

замороженных бульонов, отваров; 

– требования к безопасности хранения 

готовых бульонов, отваров; 

– правила маркирования упакованных 

бульонов, отваров 

ПК 2.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

супов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации супов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов, 
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организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты в 

соответствии с рецептурой, 

осуществлять их взаимозаменяемость 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления супов; 

– выбирать, применять, комбинировать 

методы приготовления супов: 

пассеровать овощи, томатные 

продукты и муку; 

 готовить льезоны; 

 закладывать продукты, 

подготовленные полуфабрикаты в 

определенной последовательности с 

учетом продолжительности их варки; 

 рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

 соблюдать температурный и 

временной режим варки супов; 

 изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

супа; 

 определять степень готовности 

супов; 

 доводить супы до вкуса, до 

определенной консистенции; 

 проверять качество готовых супов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

 порционировать, сервировать и 

оформлять супы для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход, выдерживать 

температуру подачи супов при 

порционировании; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для супов, готовые 

супы с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные супы; 

разогревать супы с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 
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транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителем при отпуске 

на вынос, вести учет реализованных 

супов; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе супов; 

владеть профессиональной 

терминологией, в том числе на 

иностранном языке 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; критерии оценки 

качества основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов для 

супов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания; 

– температурный режим и правила 

приготовления заправочных супов, 

супов-пюре, вегетарианских, 

диетических супов, региональных; 

– виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, 

используемых при приготовлении 

супов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– техника порционирования, варианты 

оформления супов для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос, транспортирования супов 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи супов; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых супов; правила 

разогревания супов; требования к 

безопасности хранения готовых супов; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 
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ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

ПК 2.4. 

Осуществлять приготовление, 

непродолжительное хранение 

горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении соусных 

полуфабрикатов, соусов 

разнообразного ассортимента, их 

хранении и подготовке к реализации 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления соусов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав соусов в 

соответствии с рецептурой; 

осуществлять их взаимозаменяемость 

в соответствии с нормами закладки, 

особенностями заказа, сезонностью; 

– рационально использовать продукты, 

полуфабрикаты; 

– готовить соусные полуфабрикаты: 

пассеровать овощи, томатные 

продукты, муку; подпекать овощи без 

жира; разводить, заваривать мучную 

пассеровку, готовить льезоны; варить 

и организовывать хранение 

концентрированных бульонов, 

готовить овощные и фруктовые пюре 

для соусной основы; 

– охлаждать, замораживать, 

размораживать, хранить, разогревать 

отдельные компоненты соусов, 

готовые соусы с учетом требований по 

безопасности; 

– закладывать продукты, 

подготовленные соусные 

полуфабрикаты в определенной 

последовательности с учетом 

продолжительности их варки; 

– соблюдать температурный и вре- 

менной режим варки соусов, 

определять степень готовности соусов; 

– выбирать, применять, комбинировать 
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различные методы приготовления 

основных соусов и их производных; 

– рассчитывать нормы закладки муки и 

других загустителей для получения 

соусов определенной консистенции; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 

– доводить соусы до вкуса; 

– проверять качество готовых соусов 

перед отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 

– творчески оформлять тарелку с 

горячими блюдами соусами 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для соусов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для соусов и соусных полуфабрикатов; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для соусов и соусных 

полуфабрикатов; 

– органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества отдельных компонентов 

соусов и соусных полуфабрикатов; 

– ассортимент готовых соусных 

полуфабрикатов и соусов 

промышленного производства, их 

назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления соусов 

разнообразного ассортимента, в том 
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числе региональных, вегетарианских, 

для диетического питания, их 

кулинарное назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления основных соусов и их 

производных; 

– виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

соусов, правила их безопасной 

эксплуатации; 

– правила охлаждения и 

замораживания отдельных 

компонентов для соусов, соусных 

полуфабрикатов; 

– правила размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов; 

– нормы закладки муки и других 

загустителей для получения соусов 

различной консистенции 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи соусов; 

– требования к безопасности хранения 

готовых соусов 

ПК 2.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации блюд и гарниров из 

овощей и грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 
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дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд 

и гарниров; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд и 

гарниров в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

 выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

блюд и гарниров из овощей и грибов с 

учетом типа питания, их вида и 

кулинарных свойств: 

 замачивать сушеные; 

 бланшировать; 

 варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать в воде, бульоне и 

собственном соку; 

 - жарить сырые и предварительно 

отваренные; 

 - жарить на решетке гриля и плоской 

поверхности; 

 фаршировать, тушить, запекать; 

 готовить овощные пюре; 

 готовить начинки из грибов; 

– определять степень готовности блюд 

и гарниров из овощей и грибов; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

овощей и грибов; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий с учетом типа 

питания, вида основного сырья и его 

кулинарных свойств: 
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 замачивать в воде или молоке; 

 бланшировать; 

 варить в воде или в молоке; 

 готовить на пару; 

 припускать в воде, бульоне и смеси 

молока и воды; 

 жарить предварительно отваренные; 

 готовить массы из каш, формовать, 

жарить, запекать изделия из каш; 

 готовить блюда из круп в сочетании с 

мясом, овощами; 

 выкладывать в формы для запекания, 

запекать подготовленные макаронные 

изделия, бобовые; 

 готовить пюре из бобовых; 

– определять степень готовности блюд 

и гарниров из круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– доводить до вкуса, нужной 

консистенции блюда и гарниры из 

круп, бобовых, макаронных изделий; 

– рассчитывать соотношение жидкости 

и основновного продукта в 

соответствии с нормами для 

замачивания, варки, припускания круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– проверять качество готовых из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру по- 

дачи горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и гарниры с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

29



 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда и 

гарниры из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий; 

– разогревать блюда и гарниры из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий с учетом 

требований к безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд и гарниров из овощей, грибов, 

круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; консультировать 

потребителей, оказывать им помощь в 

выборе горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых,  

– макаронных изделий 

  Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд и 

гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд и 

гарниров из овощей и грибов, правила 

их выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств овощей и грибов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из овощей и грибов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 
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используемых при приготовлении 

блюд из овощей и грибов, их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– методы приготовления блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного сырья 

и продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи блюд и 

гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

блюд и гарниров из круп, бобовых и 

макаронных изделий, их сочетаемость 

с основными продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд и гарниров 

из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых блюд и гарниров 
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из овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд и гарниров из 

овощей, грибов, круп, бобовых, 

макаронных изделий разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при оплате наличными 

деньгами, при безналичной форме 

оплаты; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 2.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий и закусок из яиц, творога, 

сыра, муки 

ведении расчетов с потребителями при 

отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из яиц, 

творога, сыра, муки с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных издлий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
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– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок из яиц, 

творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд из яиц с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств: (варить в 

скорлупе и без, готовить на пару, 

жарить основным способом и с 

добавлением других ингредиентов, 

жарить на плоской поверхности, во 

фритюре, фаршировать, запекать) 

– определять степень готовности блюд 

из яиц; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбиниро- 

вать различные способы 

приготовления горячих блюд из 

творога с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

 протирать и отпрессовывать творог 

вручную и механизированным 

способом; 

 формовать изделия из творога; 

 жарить, варить на пару, запекать 

изделия из творога; 

 жарить на плоской поверхности; 

 жарить, запекать на гриле; 

– определять степень готовности блюд 

из творога; доводить до вкуса; 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

муки с учетом типа питания, вида 

основного сырья, его кулинарных 

свойств: 

 замешивать тесто дрожжевое (для 

оладий, блинов, пончиков, пиццы) и 

бездрожжевое (для лапши домашней, 

пельменей, вареников, чебуреков, 

блинчиков); 

 формовать изделия из теста 

(пельмени, вареники, пиццу, пончики, 

чебуреки и т.д.); 

 охлаждать и замораживать тесто и 

изделия из теста с фаршами; 

 подготавливать продукты для пиццы; 

 раскатывать тесто, нарезать лапшу 
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домашнюю вручную и 

механизированным способом; 

 жарить на сковороде, на плоской 

 поверхности блинчики, блины, 

оладьи; 

 выпекать, варить в воде и на пару 

изделия из теста; 

 жарить в большом количестве жира; 

 жарить после предварительного 

отваривания изделий из теста; 

 разогревать в СВЧ готовые мучные 

изделия; 

– определять степень готовности блюд, 

кулинарных изделий из муки; 

доводить до вкуса; 

– проверять качество готовых блюд, 

кулинарных изделий, закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять блюда, кулинарные 

изделия, закуски для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда и полуфабрикаты из 

теста с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, полуфабрикаты 

для них с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– разогревать охлажденные и 

замороженные блюда, кулинарные 

изделия с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести учет реализованных горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

34



 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд и гарниров из овощей, 

грибов, круп, бобовых, макаронных 

изделий 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд, 

кулинарных изделий из яиц, творога, 

сыра, муки разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления блюд из яиц, 

творога, сыра, муки, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи блюд 

из яиц, творога, сыра, муки; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости; 

– техника порционирования, варианты 

оформления блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос блюд, кулинарных изделий, 

закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

– правила 
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– правила охлаждения, замораживания 

и хранения, разогревания готовых 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из яиц, творога, сыра, 

муки разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

 ПК 2.7. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 
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нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств: 

- варить рыбу порционными кусками в 

воде или в молоке; 

- готовить на пару; 

- припускать рыбу порционными 

кусками, изделия из рыбной котлетной 

массы в воде, бульоне; 

- жарить порционные куски рыбу, 

рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы основным способом, 

во фритюре; 

- жарить порционные куски рыбу, 

рыбу целиком, изделия из рыбной 

котлетной массы на решетке гриля и 

плоской поверхности; 

- фаршировать, тушить, запекать с 

гарниром и без; 

- варить креветок, раков, гребешков, 

филе кальмаров, морскую капусту в 

воде и других жидкостях; 

- бланшировать и отваривать мясо 

крабов; 

- припускать мидий в небольшом 

количестве жидкости и собственном 

соку; 

- жарить кальмаров, креветок, мидий 

на решетке гриля, основным способом, 

в большом количестве жира; 

– определять степень готовности 

горячих блюд, кулинарных изделий из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья для подачи с учетом 

рационального использования 
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ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из рыбы, нерыбного 

водного сырья с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителями при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

– ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 
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– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, 

– температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила разогревания, 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 
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готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

блюд, кулинарных изделий, закусок 

из рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 2.8. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закуок из мяса, 

домашней птицы, дичи. кролика; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 
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разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом типа питания, их вида и 

кулинарных 

свойств: 

 варить мясо, мясные продукты, 

подготовленные тушки домашней 

птицы, дичи, кролика основным 

способом; 

 варить изделия из мясной котлетной 

массы, котлетной массы из домашней 

птицы, дичи на пару; 

 припускать мясо, мясные продукты, 

птицу, кролика порционными кусками, 

изделия из котлетной массы в 

небольшом количестве жидкости и на 

пару; 

 жарить мясо крупным куском, 

подготовленные тушки птицы, дичи, 

кролика целиком; 

 жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной 

массы основным способом, во 

фритюре; 

 жарить порционные куски мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, изделия из котлетной, 

натуральной рублей массы на решетке 

гриля и плоской поверхности; 

 жарить мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, кролика мелкими 

кусками; 

 жарить пластованные тушки птицы 

под прессом; 

 жарить на шпажках, на вертеле на 

огне, на гриле; 

 тушить мясо крупным, порционным и 

мелкими кусками гарниром и без; 

 запекать мясо, мясные продукты, 

домашнюю птицу, дичь, кролика в 

сыром виде и после предварительной 

варки, тушения, обжаривания с 

гарниром, соусом и без; 

 бланшировать, отваривать мясные 

продукты; 

– определять степень готовности 
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горячих блюд, кулинарных изделий из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика; доводить до 

вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество готовых горячих 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– охлаждать и замораживать готовые 

горячие блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика с 

учетом требований к безопасности 

пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные, 

охлажденные и замороженные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика; 

– разогревать блюда, кулинарные 

изделия, закуски из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– вести расчет с потребителем при 

отпуске на вынос, учет реализованных 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 
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разнообразного ассортимента; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, кролика, их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 
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оформления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи, кролика разнообразного 

ассортимента; 

– правила охлаждения, замораживания 

и хранения готовых блюд, 

разогревания охлажденных, 

замороженных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета 

потребителей при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

холодных блюд, 

кулинарных 

изделий, закусок 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.1. 

Подготавливать рабочее 

место, оборудование, сырье, 

исходные материалы для 

приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт: 

– подготовка, уборка рабочего места 

повара при выполнении работ по 

приготовлению холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

– подбор, подготовка к работе, 

проверка технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

– подготовка рабочего места для 

порционирования (комплектования), 
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упаковки на вынос готовых 

холодныхблюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– подготовка к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других 

расходных материалов 

Умения: 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 
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– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок; 

– оценивать наличие, проверять 

органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ по приготовлению 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения 
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чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования) 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на 

вынос готовых холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок; 

– условия, сроки, способы хранения 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при 

приготовлении холодных блюд, 

кулинарных изделий и закусок; 

– правила оформления заявок на склад 

 ПК 3.2. Осуществлять 

приготовление, 

непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, хранении холодных 

соусов и заправок, их 

порционировании на раздаче 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

соусов и заправок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных соусов и 

заправок в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных соусов и 

заправок 

– Выбирать, примнять, комбинировать 
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методы приготовления холодных 

соусов и заправок: 

 смешивать сливочное масло с 

наполнителями для получения 

масляных смесей; 

 смешивать и настаивать 

растительные масла с пряностями; 

 тереть хрен на терке и заливать 

кипятком; 

 растирать горчичный порошок с 

пряным отваром; 

 взбивать растительное масло с 

сырыми желтками яиц для соуса 

майонез; 

 пассеровать овощи, томатные про- 

дукты для маринада овощного; 

 доводить до требуемой консистенции 

холодные соусы и заправки; 

 готовить производные соуса майонез; 

 корректировать ветовые оттенки и 

вкус холодных соусов; 

– выбирать производственный 

инвентарь и технологическое 

оборудование, безопасно пользоваться 

им при приготовлении холодных 

соусов и заправок; 

– охлаждать, замораживать, хранить 

отдельные компоненты соусов; 

– рационально использовать продукты, 

соусные полуфабрикаты; 

– изменять закладку продуктов в 

соответствии с изменением выхода 

соуса; 

– определять степень готовности 

соусов; 

– проверять качество готовых 

холодных соусов и заправок перед 

отпуском их на раздачу; 

– порционировать, соусы с 

применением мерного инвентаря, 

дозаторов, с соблюдением требований 

по безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход соусов при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи; 

– хранить свежеприготовленные соусы 

с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать соусы для 

транспортирования; 
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– творчески оформлять тарелку с 

холодными блюдами соусами 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных соусов и 

заправок; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– ассортимент отдельных компонентов 

для холодных соусов и заправок; 

– методы приготовления отдельных 

компонентов для холодных соусов и 

заправок; 

– органолептические способы 

определения степени готовности и 

качества отдельных компонентов 

холодных соусов и заправок; 

– ассортимент готовых холодных 

соусов промышленного производства, 

их назначение и использование; 

– классификация, рецептуры, пищевая 

ценность, требования к качеству, 

методы приготовления холодных 

соусов и заправок разнообразного 

ассортимента, их кулинарное 

назначение; 

– температурный режим и правила 

приготовления холодных соусов и 

заправок; 

– виды технологического оборудования 

и производственного инвентаря, 

используемые при приготовлении 

холодных соусов и заправок, правила 

их безопасной эксплуатации; 

– требования к безопасности хранения 

отдельных компонентов соусов, 

соусных полуфабрикатов 

– техника порционирования, варианты 

подачи соусов; 

– методы сервировки и подачи соусов 

на стол; способы оформления тарелки 

соусами; 

– температура подачи соусов; 

– правила хранения готовых соусов; 

– требования к безопасности хранения 
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готовых соусов 

 ПК 3.3. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

салатов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации салатов разнообразного 

ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления салатов; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав салатов в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления салатов 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

салатов с учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов: 

 нарезать свежие и вареные овощи, 

свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

 замачивать сушеную морскую 

капусту для набухания; 

 нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты; 

 выбирать, подготавливать салатные 

заправки на основе растительного 

масла, уксуса, майонеза, сметаны и 

других кисломолочных продуктов; 

 прослаивать компоненты салата; 

 смешивать различные ингредиенты 

салатов; 

 заправлять салаты заправками; 
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 доводить салаты до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении 

салатов; 

– проверять качество готовых салатов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять салаты для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

салатов; 

– хранить салаты с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

салатов 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

салатов разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления салатов, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи 

салатов; 

– органолептические способы 
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определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

салатных заправок, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в 

салат; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления салатов разнообразного 

ассортимента для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

салатов разнообразного ассортимента, 

в том числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи салатов 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения салатов 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

салатов разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, 

холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления бутербродов, 

холодных закусок; 

– выбирать, подготавливать пряности, 
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приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав бутербродов, 

холодных закусок в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

бутербродов, холодных закусок с 

учетом типа питания, вида и 

кулинарных свойств используемых 

продуктов: 

 нарезать свежие и вареные овощи, 

грибы, свежие фрукты вручную и 

механическим способом; 

 вымачивать, обрабатывать на филе, 

нарезать и хранить соленую сельдь; 

 готовить квашеную капусту; 

 мариновать овощи, репчатый лук, 

грибы; 

 нарезать, измельчать мясные и 

рыбные продукты, сыр; 

 охлаждать готовые блюда из 

различных продуктов; 

 фаршировать куриные и перепелиные 

яйца; 

 фаршировать шляпки грибов; 

 подготавливать, нарезать пшеничный 

и ржаной хлеб, обжаривать на масле 

или без; 

 подготавливать масляные смеси, 

доводить их до нужной консистенции; 

 вырезать украшения з овощей, 

грибов; 

 измельчать, смешивать различные 

ингредиенты для фарширования; 

 доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении 

бутербродов, холодных закусок; 
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– проверять качество готовых 

бутербродов, холодных закусок перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять бутерброды, холодные 

закуски для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

бутербродов, холодных закусок; 

– хранить бутерброды, холодные 

закуски 

– с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

бутербродов, холодных закусок 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для приготовления 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления бутербродов, 

холодных закусок, правила их выбора 

с учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи 

холодных закусок; 

– органолептические способы 
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определения готовности; 

– ассортимент ароматических веществ, 

используемых при приготовлении 

масляных смесей, их сочетаемость с 

основными продуктами, входящими в 

состав бутербродов, холодных закусок; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

бутербродов, холодных закусок 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи бутербродов, 

холодных закусок разнообразного 

ассортимента; 

– правила хранения, требования к 

безопасности 

– хранения бутербродов, холодных 

закусок разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

бутербродов, холодных закусок, 

правила заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 
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Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

рыбы, нерыбного водного сырья и 

дополнительных ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья с учетом типа питания, их вида 

и кулинарных свойств: 

 охлаждать, хранить готовые рыбные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

 нарезать тонкими ломтиками рыбные 

продукты, малосоленую рыбу вручную 

и на слайсере; 

 замачивать желатин, готовить рыбное 

желе; 

 украшать и заливать рыбные 

продукты порциями; 

 вынимать рыбное желе из форм; 

 доводить до вкуса; 

 подбирать соусы, заправки, гарниры 

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из рыбы, 
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нерыбного водного сырья 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья для подачи с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– хранить готовые холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из рыбы, 

нерыбного водного сырья с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 
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рыбы, нерыбного водного сырья, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств рыбы и 

нерыбного водного сырья; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из рыбы, нерыбного водного 

сырья, их сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 

региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного 

ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

58



 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 3.6. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, 

домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи и дополнительных 

ингредиентов к ним; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления; 

– выбирать, подготавливать пряности, 

приправы, специи; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных блюд 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продктов, домашней птицы, 

дичи 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом типа 

питания, их вида и кулинарных 

свойств: 

 охлаждать, хранить готовые мясные 

продукты с учетом требований к 

безопасности; 

 порционировть отварную, жареную, 
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запеченую домашнюю птицу, дичь; 

 снимать кожу с отварного языка; 

 нарезать тонкими ломтиками мясные 

продукты вручную и на слайсере; 

 замачивать желатин, готовить 

мясное, куриное желе; 

 украшать и заливать мясные 

продукты порциями; 

 вынимать готовое желе из форм; 

 доводить до вкуса; 

 подбирать соусы, заправки, гарниры 

для холодных блюд с учетом их 

сочетаемости; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– соблюдать санитарногигиенические 

требования при приготовлении 

холодных блюд, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи 

– проверять качество готовых 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдением требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

– охлаждать и замораживать готовые 

холодные блюда, кулинарные изделия, 

закуски из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи с учетом 

требований к безопасности пищевых 

продуктов; 

– хранить холодные блюда, 

кулинарные изделия, закуски из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 
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– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств продуктов; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– ассортимент пряностей, приправ, 

используемых при приготовлении 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи, их 

сочетаемость с основными 

продуктами; 

– нормы взаимозаменяемости 

основного сырья и дополнительных 

ингредиентов с учетом сезонности, 
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региональных особенностей 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

холодных блюд, кулинарных изделий, 

закусок из мяса, мясных продуктов, 

домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, 

дичи разнообразного ассортимента; 

– правила хранения готовых холодных 

блюд, кулинарных изделий, закусок из 

мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

– правила поведения, степень 

ответственности за правильность 

расчетов с потребителями; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

Приготовление, 

оформление и 

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 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места, 

подготовке к работе, проверке 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов; 

– подготовке к использованию 

обработанного сырья, полуфабрикатов, 

пищевых продуктов, других 

расходных материалов 
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Умения: 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку рабочего 

места повара в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение кухонную посуду и 

производственный инвентарь в 

соответствии со стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– соблюдать условия хранения 

кухонной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в зоне по приготовлению 

горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать материалы, 

посуду, контейнеры, оборудование для 

упаковки, хранения, подготовки к 

транспортированию готовых холодных 

и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков 

– оценивать наличие, проверять 
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органолептическим способом 

качество, безопасность обработанного 

сырья, полуфабрикатов, пищевых 

продуктов, пряностей, приправ и 

других расходных материалов; 

– осуществлять их выбор в 

соответствии с технологическими 

требованиями; 

– обеспечивать их хранение в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– своевременно оформлять заявку на 

склад 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ на участках (в 

зонах) по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, 

напитков; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы приготовления 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков; 

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

кухонной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов; 
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– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых 

продуктов; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), упаковки на вынос 

готовых холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков; 

– условия, сроки, способы хранения 

холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад 

 ПК 4.2. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации холодных сладких 

блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации холодных сладких блюд, 

десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценивать качество и безопасность 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента 
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– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных сладких блюд, десертов с 

уче- 

том типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

готовить сладкие соусы; 

 хранить, использовать готовые виды 

теста; 

 нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

 варить фрукты в сахарном сиропе, 

воде, вине; 

 запекать фрукты; 

 взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 

 подготавливать желатин, агар-агар; 

 готовить фруктовые, ягодные, 

молочные желе, муссы, кремы, 

фруктовые, ягодные самбуки; 

 смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

 использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, холодных 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных сладких блюд, десертов 

перед отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для холодных сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 
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холодные сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных сладких блюд, десертов 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи 

холодных сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 
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вынос холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи холодных сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

– правила общения с потребителя- 

ми; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

 ПК 4.3. Осуществлять 

приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих сладких 

блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации горячих сладких блюд, 

десертов 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

сладких блюд, десертов с 

соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих сладких 

блюд, десертов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 
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ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих сладких блюд, десертов с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его кулинарных свойств: 

 готовить сладкие соусы; 

 хранить, использовать готовые виды 

теста; 

 нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды; 

 варить фрукты в сахарном сиропе, 

воде, вине; 

 запекать фрукты в собственном соку, 

соусе, сливках; 

 жарить фрукты основным способом и 

на гриле; 

 проваривать на водяной бане, 

запекать, варить в формах на пару 

основы для горячих десертов; 

 взбивать яичные белки, яичные 

желтки, сливки; 

 готовить сладкие блинчики, пудинги, 

оладьи, омлеты, вареники с ягодами, 

шарлотки; 

 смешивать и взбивать готовые сухие 

смеси промышленного производства; 

 использовать и выпекать различные 

виды готового теста; 

– определять степень готовности 

отдельных полуфабрикатов, горячих 

сладких блюд, десертов; 

– доводить до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления; 

– Проверять качество готовых горячих 

сладких блюд, десертов перед 

отпуском, упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять горячие сладкие блюда, 

десерты для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 
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– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих сладких блюд, десертов; 

– охлаждать и замораживать 

полуфабрикаты для горячих сладких 

блюд, десертов с учетом требований к 

безопасности пищевых продуктов; 

– хранить свежеприготовленные 

горячие сладкие блюда, десерты, 

полуфабрикаты для них с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих сладких блюд, десертов 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих 

сладких блюд, десертов, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи 

хгорячих сладких блюд, десертов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

70



 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования, варианты 

оформления хгорячих сладких блюд, 

десертов разнообразного ассортимента 

для подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос хгорячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих сладких блюд, 

десертов разнообразного 

ассортимента; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

 ПК 4.4. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации холодных напитков 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления холодных 

напитков с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав холодных напитков 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 
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– использовать региональные продукты 

для приготовления холодных напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

холодных напитков с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

 отжимать сок из фруктов, овощей, 

ягод; 

 смешивать различные соки с другими 

ингредиентам; 

 проваривать, настаивать плоды, 

свежие и сушеные, процеживать, 

смешивать настой с другими 

ингредиентами; 

 готовить морс, компоты, хлодные 

фруктовые напитки; 

 готовить квас из ржаного хлеба и 

готовых полуфабрикатов 

промышленного производства; 

 готовить лимонады; 

 готовить холодные алкогольные 

напитки; 

 готовить горячие напитки (чай, кофе) 

для подачи в холодном виде; 

подготавливать пряности для 

напитков; 

– определять степень готовности 

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– проверять качество готовых 

холодных напитков перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

оформлять холодные напитки для 

подачи с учетом рационального 

использования ресурсов, соблюдения 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

холодных напитков; 

– хранить свежеприготовленные 
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холодные напитки с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

холодных напитков 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления холодных 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи 

холодных напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– техника порционирования, варианты 

оформления холодных напитков 

разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос холодных напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 
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температура подачи холодных 

напитков разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых холодных напитков 

разнообразного ассортимента; 

– правила и порядок расчета с 

потребителем при отпуске продукции 

на вынос; 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации 

горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации горячих напитков; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления горячих 

напитков с соблюдением требований 

по безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав горячих напитков в 

соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

горячих напитков с учетом типа 

питания, вида основного сырья, его 

кулинарных свойств; 

 заваривать чай; 

 варить кофе в наплитной посуде и с 
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помощью кофемашины; 

 готовить кофе на песке; 

 обжаривать зерна кофе; 

 варить какао, горячий шоколад; 

 готовить горячие алкогольные 

напитки; 

 подготавливать пряности для 

напитков; 

– определять степень готовности 

напитков; 

– доводить их до вкуса; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления, безопасно 

его использовать; 

– соблюдать санитарные правила и 

нормы в процессе приготовления 

– Проверять качество готовых горячих 

напитков перед отпуском, упаковкой 

на вынос; 

– порционировать, сервировать и 

горячие напитки для подачи с учетом 

рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать температуру подачи 

горячих напитков; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос, для 

транспортирования; 

– рассчитывать стоимость, вести расчет 

с потребителем при отпуске 

продукции на вынос; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

горячих напитков 

Знания: 

– правила выбора основных продуктов 

и дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 
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видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления горячих 

напитков, правила их выбора с учетом 

типа питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, температура подачи 

горячих напитков; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов 

– ехника порционирования, варианты 

оформления горячих напитков 

разнообразного ассортимента для 

подачи; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

термосов, контейнеров для отпуска на 

вынос горячих напитков 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи, 

температура подачи горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых горячих напитков 

разнообразного ассортимента; 

– правила расчета с потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

Приготовление, 

оформление и 

подготовка к 

реализации 

хлебобулочных, 

мучных 

кондитерских 

изделий 

разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1. 

Подготавливать рабочее место 

кондитера, оборудование, 

инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к 

работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

Практический опыт в: 

– подготовке, уборке рабочего места 

кондитера, подготовке к работе, 

проверке технологического 

оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, 

весоизмерительных приборов 

– подготовке пищевых продуктов, 

других расходных материалов, 

обеспечении их хранения в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты 
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Умения: 

– выбирать, рационально размещать на 

рабочем месте оборудование, 

инвентарь, посуду, сырье, материалы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– проводить текущую уборку, 

поддерживать порядок на рабочем 

месте кондитера в соответствии с 

инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты; 

– применять регламенты, стандарты и 

нормативно-техническую 

документацию, соблюдать санитарные 

требования; 

– выбирать и применять моющие и 

дезинфицирующие средства; 

– владеть техникой ухода за 

весоизмерительным оборудованием; 

– мыть вручную и в посудомоечной 

машине, чистить и раскладывать на 

хранение посуду и производственный 

инвентарь в соответствии со 

стандартами чистоты; 

– соблюдать правила мытья кухонных 

ножей, острых, травмоопасных частей 

технологического оборудования; 

– обеспечивать чистоту, безопасность 

кондитерских мешков; 

– соблюдать условия хранения 

производственной посуды, инвентаря, 

инструментов 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, посуду в соответствии с 

видом работ в кондитерском цехе; 

– подготавливать к работе, проверять 

технологическое оборудование, 

производственный инвентарь, 

инструменты, весоизмерительные 

приборы в 

соответствии с инструкциями и 

регламентами, стандартами чистоты; 

– соблюдать правила техники 

безопасности, пожарной безопасности, 

охраны труда 

– выбирать, подготавливать, 

рационально размещать на рабочем 

месте материалы, посуду, контейнеры, 

оборудование для упаковки, хранения, 

подготовки к транспортированию 

готовых хлебобулочных, мучных 
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кондитерских изделий 

Знания: 

– требования охраны труда, пожарной 

безопасности и производственной 

санитарии в организации питания; 

– виды, назначение, правила 

безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, 

производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных 

приборов, посуды и правила ухода за 

ними; 

– организация работ в кондитерском 

цехе; 

– последовательность выполнения 

технологических операций, 

современные методы изготовления 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– регламенты, стандарты, в том числе 

система анализа, оценки и управления 

опасными факторами (система 

ХАССП) и нормативно-техническая 

документация, используемая при 

изготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий; 

– возможные последствия нарушения 

санитарии и гигиены; 

– требования к личной гигиене 

персонала при подготовке 

производственного инвентаря и 

производственной посуды; 

– правила безопасного хранения 

чистящих, моющих и 

дезинфицирующих средств, 

предназначенных для последующего 

использования; 

– правила утилизации отходов 

– виды, назначение упаковочных 

материалов, способы хранения 

пищевых продуктов, готовых 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий; 

– виды, назначение оборудования, 

инвентаря посуды, используемых для 

порционирования (комплектования), 

укладки готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– способы и правила порционирования 

(комплектования), укладки, упаковки 
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на вынос готовых хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий; 

– условия, сроки, способы хранения 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

– ассортимент, требования к качеству, 

условия и сроки хранения сырья, 

продуктов, используемых при 

приготовлении холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков; 

– правила оформления заявок на склад; 

– виды, назначение и правила 

эксплуатации приборов для экспресс 

оценки качества и безопасности сырья, 

продуктов, материалов; 

 ПК 5.2. 

Осуществлять приготовление 

и подготовку к использованию 

отделочных полуфабрикатов 

для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Практический опыт в: 

– приготовлении и подготовке к 

использованию, хранении отделочных 

полуфабрикатов 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления отлелочных 

полуфабрикатов с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества с 

учетом санитарных требований к 

использованию пищевых добавок; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав отделочных 

полуфабрикатов в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа, 

сезонностью; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления отделочных 

полуфабрикатов; 

– хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: желе, гели, глазури, по- 

сыпки, фруктовые смеси, 

термостабильные начинки и пр. 

– выбирать, применять комбинировать 

различные методы приготовления, 
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подготовки отделочных 

полуфабрикатов: 

 готовить желе; 

 хранить, подготавливать отделочные 

полуфабрикаты промышленного 

производства: гели, желе, глазури, 

посыпки, термостабильные начинки и 

пр.; 

 нарезать, измельчать, протирать 

вручную и механическим способом 

фрукты, ягоды, уваривать фруктовые 

смеси с сахарным песком до 

загустения; 

 варить сахарный сироп для промочки 

изделий; 

 варить сахарный сироп и проверять 

его крепость (для приготовления 

помадки, украшений из карамели и 

пр.); 

 уваривать сахарный сироп для 

приготовления тиража; 

 готовить жженый сахар; 

 готовить посыпки; 

 готовить помаду, глазури; 

 готовить кремы с учетом требований 

к безопасности готовой продукции; 

 определять степень готовности 

отделочных полуфабрикатов; 

 доводить до вкуса, требуемой 

консистенции; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество отделочных 

полуфабрикатов перед использованием 

или упаковкой для 

непродолжительного хранения; 

– хранить свежеприготовленные 

отделочные полуфабрикаты, 

полуфабрикаты промышленного 

производства с учетом требований по 

безопасности готовой продукции; 

– организовывать хранение 

отделочных полуфабрикатов 

Знания: 

– ассортимент, товароведная 

характеристика, правила выбора 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 
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взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для отделочных 

полуфабрикатов; 

– виды, характеристика, назначение, 

правила подготовки отделочных 

полуфабрикатов промышленного 

производства; 

– характеристика региональных видов 

сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов 

– методы приготовления отделочных 

полуфабрикатов, правила их выбора с 

учетом типа питания, кулинарных 

свойств основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству отделочных 

полуфабрикатов; 

– органолептические способы 

определения готовности; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– Условия, сроки хранения отделочных 

полуфабрикатов, в том числе 

промышленного производства 

– требования к безопасности хранения 

отделочных полуфабрикатов 

 ПК 5.3. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

соблюдением требова- 
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ний по безопасности продукции, 

товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав хлебобулочных 

изделий и хлеба в соответствии с 

рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления хлебобулочных 

изделий и хлеба 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

 подготавливать продукты; 

 замешивать дрожжевое тесто 

опарным и безопарным способом 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

 подготавливать начинки, фарши; 

 подготавливать отделочные 

полуфабрикаты; 

 прослаивать дрожжевое тесто для 

хлебобулочных изделий из 

дрожжевого слоеного теста вручную и 

с использованием механического 

оборудования; 

 проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

 проводить оформление 

хлебобулочных изделий; 

– выбирать оборудование, 

производственный инвентарь, посуду, 

инструменты в соответствии со 

способом приготовления 

– проверять качество хлебобулочных 

изделий и хлеба перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия хранения 
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хлебобулочных изделий и хлеба с 

учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования хлебобулочных 

изделий и хлеба 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

хлебобулочных изделий и хлеба 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для хлебобулочных 

изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления 

хлебобулочных изделий и хлеба, 

правила их выбора с учетом типа 

питания, кулинарных свойств 

основного продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, хлебобулочных изделий и 

хлеба; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 
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контейнеров для отпуска на вынос 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых хлебобулочных изделий и 

хлеба разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

– правила и порядок расчета с 

потребителями при отпуске продукции 

на вынос; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

 ПК 5.4. 

Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

Практический опыт в: 

– приготовлении, творческом 

оформлении и подготовке к 

реализации мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– ведении расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос, 

взаимодействии с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления мучных 

кондитерских изделий с соблюдением 

требований по безопасности 

продукции, товарного соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав мучных 

кондитерских изделий в соответствии 

с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления мучных 
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кондитерских изделий 

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

мучных кондитерских изделий с 

учетом типа питания, вида основного 

сырья, его свойств: 

 подготавливать продукты; 

 готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

 подготавливать начинки, отделочные 

полуфабрикаты; 

 проводить формование, расстойку, 

выпечку, оценку готовности 

выпеченных мучных кондитерских 

изделий; 

 проводить оформление мучных 

кондитерских изделий; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество мучные 

кондитерские изделия перед отпуском, 

упаковкой на вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия хранения 

мучных кондитерских изделий с 

учетом требований по безопасности 

готовой продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования мучных 

кондитерских изделий 

– рассчитывать стоимость, вести 

расчеты с потребителями; 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

мучных кондитерских изделий 

Знания: 
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– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления   мучных 

кондитерских изделий, правила их 

выбора с учетом типа питания, 

кулинарных свойств основного 

продукта; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 

– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, мучных кондитерских 

изделий; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных 

изделий; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 

– методы сервировки и подачи мучных 

кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента, правила 

заполнения этикеток 

– базовый словарный запас на 
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иностранном языке; 

– техника общения, ориентированная 

на потребителя 

 ПК 5.5. Осуществлять 

изготовление, творческое 

оформление, подготовку к 

реализации пирожных и 

тортов разнообразного 

ассортимента 

Практический опыт:  

- подготовка основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов 

– приготовление мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

– Хранение, отпуск, упаковка на вынос 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

– ведение расчетов с потребителями 

при отпуске продукции на вынос; 

– взаимодействие с потребителями при 

отпуске продукции с прилавка/раздачи 

Умения: 

– подбирать в соответствии с 

технологическими требованиями, 

оценка качества и безопасности 

основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов; 

– организовывать их хранение в 

процессе приготовления пирожных и 

тортов с соблюдением требований по 

безопасности продукции, товарного 

соседства; 

– выбирать, подготавливать 

ароматические, красящие вещества; 

– взвешивать, измерять продукты, 

входящие в состав пирожных и тортов 

в соответствии с рецептурой; 

– осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в соответствии с нормами 

закладки, особенностями заказа; 

– использовать региональные продукты 

для приготовления пирожных и тортов  

– выбирать, применять комбинировать 

различные способы приготовления 

пирожных и тортов с учетом типа 

питания: 

 подготавливать продукты; 

 готовить различные виды теста: 

пресное сдобное, песочное, 

бисквитное, пресное слоеное, 

заварное, воздушное, пряничное 

вручную и с использованием 

технологического оборудования; 

 подготавливать начинки, кремы, 

отделочные полуфабрикаты; 

 проводить формование рулетов из 

бисквитного полуфабриката; 
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 готовить, оформлять торты, 

пирожные с учетом требований к 

безопасности готовой продукции; 

– выбирать, безопасно использовать 

оборудование, производственный 

инвентарь, посуду, инструменты в 

соответствии со способом 

приготовления 

– проверять качество пирожных и 

тортов перед отпуском, упаковкой на 

вынос; 

– порционировать (комплектовать) с 

учетом рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по 

безопасности готовой продукции; 

– соблюдать выход при 

порционировании; 

– выдерживать условия хранения 

пирожных и тортов с учетом 

требований по безопасности готовой 

продукции; 

– выбирать контейнеры, эстетично 

упаковывать на вынос для 

транспортирования пирожных и 

тортов 

– рассчитывать стоимость, 

– владеть профессиональной 

терминологией; 

– консультировать потребителей, 

оказывать им помощь в выборе 

пирожных и тортов 

Знания: 

– ассортимент, характеристика, 

правила выбора основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов с 

учетом их сочетаемости, 

взаимозаменяемости; 

– критерии оценки качества основных 

продуктов и дополнительных 

ингредиентов для пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– виды, характеристика региональных 

видов сырья, продуктов; 

– нормы взаимозаменяемости сырья и 

продуктов; 

– методы приготовления пирожных и 

тортов, правила их выбора с учетом 

типа питания; 

– виды, назначение и правила 

безопасной эксплуатации 

оборудования, инвентаря 

инструментов; 
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– ассортимент, рецептуры, требования 

к качеству, пирожных и тортов; 

– органолептические способы 

определения готовности выпеченных и 

отделочных полуфабрикатов; 

– нормы, правила взаимозаменяемости 

продуктов; 

– техника порционирования 

(комплектования), складирования для 

непродолжительного хранения 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– виды, назначение посуды для подачи, 

контейнеров для отпуска на вынос 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, в том числе 

региональных; 

– методы сервировки и подачи 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента; 

– требования к безопасности хранения 

готовых пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента; 

– правила маркирования упакованных 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента, правила заполнения 

этикеток 

– правила, техника общения с 

потребителями; 

– базовый словарный запас на 

иностранном языке 

 

 

 

 
Раздел 5. Структура образовательной программы  

 

5.1. Учебный план по программе подготовки квалифицированных рабочих, 

служащих (ППКРС
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ОП.00 Общепрофессиональный цикл  474 38 436 198 174 242 54 50 

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

-/ДЗ/-/- 62 6 56 12 34 22   

ОП.02 Основы товароведения продовольственных товаров -/ДЗ/-/- 62 6 56 16 30 26   

ОП03 Техническое оснащение и организация рабочего места -/ДЗ/-/- 62 6 56 12 21 35   

ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной  
деятельности 

-/ДЗ/-/- 46 2 44 8 20 24   

ОП.05 Основы калькуляции и учета -/ДЗ/-/- 50 6 44 12  44   

ОП.06 Охрана труда -/ДЗ/-/- 40 6 34 10 9 25   

ОП.07 Иностранный язык в профессиональной деятельности -/-/-/ДЗ 34  34 34 34    

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности -/ДЗ/-/- 36  36 18 16 20   

ОП.09  Физическая культура З/З/З/ДЗ 40  40 40 10 10 12 8 

ОП.10 Рисование и лепка -/ДЗ/-/- 42 6 36 26  36   

ОП.11 Основы предпринимательской деятельности и 

финансовой грамотности 

-/-/-/ДЗ 42  42    15 27 

ОП.12 Информационные технологии  в профессиональной 
деятельности 

-/-/-/ДЗ 42  42 26   27 15 
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П.00 Профессиональный цикл  2394 68 2374 283 438 582 589 765 

ПМ.00 Профессиональные модули  2358 68 2290 283 438 582 547 723 

ПМ.01 Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий 

разнообразного ассортимента 

Э (К) 280 4 276 48 206 70   

МДК. 
01.01 

Организация процессов  приготовления, подготовки к 
реализации  кулинарных полуфабрикатов 

ДЗ/-/-/- 42 2 40 18 40    

МДК. 
01.02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 
кулинарных полуфабрикатов 

Э/-/-/- 96 2 94 30 94    

УП.01 Учебная практика ДЗ/-/-/- 72  72  72    

ПП.01 Производственная практика -/ДЗ/-/- 70  70   70   

ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок  разнообразного ассортимента 

Э (К) 476 16 470 78 232 238   

МДК.02.
01 

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

ДЗ/-/-/- 116 8 108 16 108    

МДК.02.
02 

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

-/Э/-/- 156 8 148 62 52 96   

УП.02 Учебная практика -/ДЗ/-/- 144  144  72 72   

ПП.02 Производственная практика -/ДЗ/-/- 70  70   70   

ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных  блюд, кулинарных изделий, 

закусок  разнообразного ассортимента 

Э (К) 463 16 447 51  274 173  

МДК.03.
01 

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

-/ДЗ/-/- 69 8 61 10  61   

МДК.03.
02 

Процессы приготовления, подготовки к реализации  и 
презентации  холодных блюд, кулинарных изделий, 
закусок 

-/-/Э/- 163 8 155 44  111 44  

УП.03 Учебная практика -/-/ДЗ/- 126  126   102 24  

ПП.03 Производственная практика -/-/ДЗ/- 105  105    105  
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ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков  разнообразного ассортимента 

Э (К) 290 16 274 36   274  

МДК.04.0
1 

Организация  приготовления, подготовки к реализации   
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков   

-/-/ДЗ/- 48 8 40 8   40  

МДК.04.0
2 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 
холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков   

-/-//Э/- 100 8 92 28   92  

УП.04 Учебная практика -/-/ДЗ/- 72  72    72  

ПП.04 Производственная практика -/-/ДЗ/- 70  70    70  

ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий разнообразного ассортимента 

Э (К) 839 16 823 70   100 723 

МДК.05.0

1 

Организация  приготовления, подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских изделий  

-/-/-/ДЗ 48 8 40 10   10 30 

МДК.05.0
2 

Процессы приготовления, подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

-/-/-/Э 168 8 160 60   42 118 

УП.05 Учебная практика -/-/-/ДЗ 168  168    48 120 

ПП.05 Производственная практика -/-/-/ДЗ 455  455     455 

ГИА 
Государственная итоговая аттестация 
 

 36       36 

 Всего  2952 106 2846 481 612 824 601 809 

Консультации 4 часа на одного 
обучающегося на каждый 
учебный год 
Государственная (итоговая) 

аттестация: 

квалификационная пробная 
работа  
защита ВПЭР 

часов по дисциплинам  и МДК               1494 468 510 282 234 

учебной практики                                      
1352 

582 144 174 144 120 

производственной практики                   770  140 175 455 

экзаменов                                                     1 1 2 1 

дифференцированных зачетов                         3 7 1 2 

зачетов                                                                        

 
 
 

5.2.Календарный учебный график  
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1 с 2 с 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 # # # 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 Итого

Общепрофессиональный 

цикл
464 к к

Основы микробиологии, 

физиологии питания, 

санитарии и гигиены 

обяз. уч. 34 22 56 3 3 1 1 1 1 1 2 2 2 2 3 3 3 2 1 3 к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 56

Основы товароведения 

продовольственных 

товаров

обяз. уч. 30 26 56 3 3 1 1 1 1 1 2 2 2 3 2 3 2 1 1 1 к к 1 1 1 1 1 1 2 3 3 2 2 2 2 2 2 56

Техническое оснащение и 

организация рабочего 

места

обяз. уч. 21 35 56 3 1 2 2 2 2 1 3 1 2 1 1 к к 1 1 1 1 1 1 3 3 3 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 56

Экономические и правовые 

основы производственной 

деятельности

обяз. уч. 20 24 44 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 3 1 2 к к 1 1 2 1 1 2 2 2 2 4 2 2 2 44

Основы калькуляции и 

учета
44 44 2 1 1 3 3 2 2 2 2 5 7 7 7 44

Охрана труда 9 25 34 1 1 1 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 34

Иностранный  язык в 

профессиональной 

деятельности

34 34 3 3 3 3 4 3 5 5 4 1 34

Безопасность 

жизнедеятельности
обяз. уч. 16 20 36 1 1 1 1 1 1 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 2 1 1 1 1 1 1 1 1      36

Рисование и лепка 36 36 2 2 2 2 2 2 2 2 2 3 3 3 3 3 3 36

Профессиональный цикл

Профессиональные 

модули

Приготовление и 

подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделей 

разнообразного 

ассортимента

0

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и хранения 

кулинарных 

полуфабрикатов

обяз. уч. 40 40 20 20 40

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

кулинарных 

полуфабрикатов

94 94 19 19 19 19 18 94

Учебная практика 72 72 6 6 12 12 12 12 12 72

Производственная 

практика
70 70 35 35

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделей, закусок  

разнообразного 

ассортимента

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации и презентации  

горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок

обяз. уч. 108 108 12 12 12 12 12 12 12 12 12 108

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации  и 

презентации  горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок

52 96 148 4 4 4 4 4 4 4 4 4 16 10 10 10 10 10 12 114

Учебная практика 72 72 144 6 6 6 6 6 6 6 6 12 12 12 12 12 12 12 12 144

Производственная 

практика
70 35 35

Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации холодных  

блюд, кулинарных изделей, 

закусок  разнообразного 

ассортимента

Организация  

приготовления, подготовки 

к реализации и презентации  

холодных блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок

61 61 6 6 6 6 6 6 6 6 6 2 2 2 1 61

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации  и 

презентации  холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок

111 111 9 9 9 9 9 9 9 9 9 7 7 7 9 111

Учебная практика 102 102 6 6 6 6 6 6 6 6 6 12 12 12 12 102

Ф изическая культура 10 10 20 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 к к 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 20

Всего 612 1436 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 36 31 31 31 31 31 33 35 35 35 35 35 35 36 36 36 36 36 36 35 35 35 35 36 1262

Апрель Май Июнь

1 курс  2023-2024 учебный год (Порядковые номера  недель учебного года)

Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март

Наименование 

циклов, разделов, 

дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, 

практик

ви
д 

уч
еб

но
й 

на
гр

уз
ки

вс
ег

о 
ча

со
в

Сентябрь
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1 с 2 с 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 # # # 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35 36 37 38 39 40 41 42 Итого

Общепрофессиональный 

цикл
к к

Основы 

предпринимательской 

деятельности и финансовой 

грамотности

обяз. уч. 15 27 42 3 3 4 5 4 4 4 3 3 3 2 2 2 42

Рисование и лепка

Информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности

27 15 42 1 1 1 1 1 1 1 1 6 5 5 5 2 2 2 2 2 2 3 42

Профессиональный цикл

Профессиональные 

модули

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных  

блюд, кулинарных 

изделей, закусок  

разнообразного 

ассортимента

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации  и 

презентации  холодных 

блюд, кулинарных изделий, 

закусок

44 44 22 22 44

Учебная практика 24 24 12 12 24

Производственная 

практика
105 105 35 35 35

Приготовление, 

оформление и подготовка 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков  

разнообразного 

ассортимента

Организация 

приготовления, подготовки 

к реализации холодных и 

горячих сладких блюд, 

десертов, напитков  

разнообразного 

ассортимента

40 40 7 7 7 7 6 6  40

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации   

холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, 

напитков

92 92 15 15 15 15 16 16 92

Учебная практика 72 72 12 12 12 12 12 12 72

Производственная 

практика
70 70 35 35

Приготовление, 

оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских 

изделий  разнообразного 

ассортимента

Организация  

приготовления, подготовки 

к реализации   

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий

10 30 40 2 2 3 3 4 4 4 4 4 3 3 2 2 40

Процессы приготовления, 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

42 118 160 12 12 10 10 13 13 13 14 14 14 12 11 12 160

Производственная 

практика
455 455 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 455

ГИА 36 36 36 36

471 531 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 35 23 22 22 23 23 23 23 23 23 22 20 15 16

Апрель Май Июнь

2 курс  2024-2025 учебный год (Порядковые номера  недель учебного года)

Октябрь Ноябрь Декабрь Январь Февраль Март

Наименование 

циклов, разделов, 

дисциплин, 

профессиональных 

модулей, МДК, 

практик

ви
д 

уч
еб

но
й 

на
гр

уз
ки

вс
ег

о 
ча

со
в

Сентябрь
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    5.3.Рабочая программа воспитания представлена в приложении 3.  

5.3.1. Цель и задачи воспитания, обучающихся при освоении ими образовательной 

программы:  

Цель рабочей программы воспитания – создание организационно-педагогических условий для  

формирования  личностных  результатов  обучающихся,  проявляющихся  в развитии их 

позитивных чувств и отношений к российским гражданским (базовым, общенациональным) нормам и 

ценностям, закреплённым в Конституции Российской Федерации, с учетом традиций и культуры 

субъекта Российской Федерации, деловых качеств квалифицированных специалистов среднего звена, 

определенных отраслевыми требованиями (корпоративной культурой).  

Задачи:   

– формирование единого воспитательного пространства, создающего равные условия для 

развития обучающихся профессиональной образовательной организации;  

– организация всех видов деятельности, вовлекающей обучающихся в 

общественноценностные социализирующие отношения;  

– формирование у обучающихся профессиональной образовательной организации общих 

ценностей, моральных и нравственных ориентиров, необходимых для устойчивого развития 

государства;  

– усиление воспитательного воздействия благодаря непрерывности процесса воспитания.  

5.4. Календарный план воспитательной работы  
Календарный план воспитательной работы представлен в приложении 3.  

  

 

Раздел 6. Условия реализации образовательной программы 

 

6.1. Требования к материально-техническому обеспечению образовательной 

программы 

6.1.1. Специальные помещения должны представлять собой учебные аудитории для 

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

групповых и индивидуальных консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации, 

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

оборудованием, техническими средствами обучения и материалами, учитывающими 

требования международных стандартов. 

Перечень специальных помещений.  

Кабинеты: 

Общепрофессиональной подготовки; 

иностранного языка; экономической географии; 

технологии кулинарного и кондитерского производства; информатики; 

безопасности жизнедеятельности и охраны труда. 

 

Лаборатории: 

Кухня-лаборатория кулинарных изделий; 
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кухня-лаборатория ккондитетрских  изделий. 

Спортивный зал. 

Залы: 

Библиотека, читальный зал. 

Актовый зал 

 

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

по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Образовательная организация, реализующая программу по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер, должна располагать материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

всех видов дисциплинарной и междисциплинарной подготовки, лабораторной, практической 

работы обучающихся, предусмотренных учебным планом и соответствующей действующим 

санитарным и противопожарным правилам и нормам. Минимально необходимый для 

реализации ООП перечень материальнотехнического обеспечения, включает в себя: 

 

6.1.2.1. Оснащение лабораторий  

Лаборатория «Кухня-лаборатория кулинарных изделий»  

Рабочее место преподавателя. 

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

для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольные 

электронные; 

Жарочный шкаф; Микроволновая печь; 

Плита электрическая;  

Холодильник; 

Блендер (ручной с дополнительной насадкой для взбивания); Мясорубка; 

Овощерезка;  

Стол производственный. 

 

Лаборатория «Кухня-лаборатория ккондитетрских  изделий»  

Рабочее место преподавателя. 

Место для презентации готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

(обеденный стол, стулья, шкаф для столовой посуды). 

Технические средства обучения (компьютер, средства аудиовизуализации, 

мультимедийные и интерактивные обучающие материалы). 

Основное и вспомогательное технологическое оборудование: Весы настольные 

электронные 

Микроволновая печь  

Плита электрическая  

Холодильник 

 

Миксер (погружной)  
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Мясорубка, электромясорубка 

Куттер или процессор кухонный 

Термометр со щупом  

Производственный стол  

 

 

6.1.2.2. Требования к оснащению баз практик 

Реализация образовательной программы предполагает обязательную учебную и 

производственную практику. 

Учебная практика реализуется в мастерских профессиональной образовательной 

организации и требует наличия оборудования, инструментов, расходных материалов, 

обеспечивающих выполнение всех видов работ, определенных содержанием программ 

профессиональных модулей.  

Производственная практика реализуется в организациях общественного питания, 

обеспечивающих деятельность студентов в профессиональной области, 

Оборудование предприятий и технологическое оснащение рабочих мест 

производственной практики должно соответствовать содержанию профессиональной 

деятельности и дать возможность обучающемуся овладеть профессиональными 

компетенциями по всем видам деятельности, предусмотренных программой, с использованием 

современных технологий, материалов и оборудования. 

 

6.2. Требования к учебно-методическому обеспечению образовательной 

программы  

  

6.2.1. Библиотечный фонд укомплектован печатными изданиями из расчета не менее 

0,25 экземпляра каждого из изданий, указанных в рабочих программах дисциплин (модулей), 

практик, на одного обучающегося из числа лиц, одновременно осваивающих 

соответствующую дисциплину  

(модуль), проходящих соответствующую практику.   

Фонд дополнительной литературы, помимо учебной, включает официальные 

справочнобиблиографические и периодические издания.   

Обучающимся обеспечены возможности доступа к современным профессиональным 

базам данных, информационным справочным и поисковым системам.  

6.3   Требования к практической подготовке студентов.  

  

6.3.1. Практическая подготовка при реализации образовательных программ в колледже 

направлена на совершенствование модели практико-ориентированного обучения, усиление 

роли работодателей при подготовке квалифицированных рабочих, служащих  путем 

расширения компонентов (частей) образовательных программ, предусматривающих 

моделирование условий, непосредственно связанных с будущей профессиональной  

деятельностью, а также обеспечения условий для получения обучающимися практических 
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навыков и компетенций, соответствующих требованиям, предъявляемым работодателями к 

квалификациям специалистов, рабочих.  

6.3.2. Колледж самостоятельно проектирует реализацию образовательной программы 

и ее отдельных частей (дисциплины, междисциплинарные курсы, профессиональные модули, 

практика и другие компоненты) в форме практической подготовки с учетом требований ФГОС 

СПО и специфики получаемой профессии/специальности.  

6.3.3. Образовательная деятельность в форме практической подготовки:  

реализуется при проведении практических и лабораторных занятий, выполнении 

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

предусматривает демонстрацию практических навыков, выполнение, моделирование 

обучающимися определенных видов работ для решения практических задач, связанных с  

будущей профессиональной деятельностью в условиях, приближенных  к реальным 

производственным;  

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

предусматривают передачу обучающимся учебной информации, необходимой для 

последующего выполнения работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью.  

 
6.3.4. Образовательная деятельность в форме практической подготовки организована 

на любом курсе обучения, охватывая дисциплины, профессиональные модули, все виды 

практики, предусмотренные учебным планом образовательной программы.  

6.3.5. Практическая подготовка организуется в учебных, учебно-производственных 

лабораториях, учебных базах практики, а также в специально оборудованных помещениях 

(рабочих местах) профильных организаций на основании договора о практической подготовке 

обучающихся, заключаемого между колледжем и профильной организацией, осуществляющей 

деятельность по профилю соответствующей образовательной программы.  

6.3.6. Результаты освоения образовательной программы (ее отдельных частей) могут 

быть оценены в рамках промежуточной и государственной итоговой аттестации, 

организованных в форме демонстрационного экзамена.  

6.4. Требования к организации воспитания студентов   

6.4.1. Согласно Федеральному закону «Об образовании» от 29.12.2012 г. № 273 -ФЗ (в 

ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) «воспитание – деятельность, 

направленная на развитие личности, создание условий для самоопределения и социализации 

обучающихся на основе социокультурных, духовно-нравственных ценностей и принятых в 

российском обществе правил и норм поведения в интересах человека, семьи, общества и 

государства, формирование у обучающихся чувства патриотизма, гражданственности,  

уважения к памяти защитников Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и 

правопорядку, человеку труда и старшему поколению, взаимного уважения, бережного 
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отношения к культурному наследию и традициям многонационального народа Российской 

Федерации, природе и окружающей среде».  

Все компоненты Программы, календарного плана воспитательной работы 

ориентированы на реализацию запросов общества и государства, определяются с учетом 

государственной политики в области воспитания; обеспечивают единство содержания 

воспитательной деятельности, отражают общие для любой образовательной организации, 

реализующей программы СПО, цель и задачи воспитательной деятельности, положения ФГОС 

СПО в контексте формирования общих компетенций у обучающихся.  

Вариативные компоненты обеспечивают реализацию и развитие внутреннего 

потенциала колледжа, реализующей программы СПО.  

Выбор форм организации воспитательной работы основывается на анализе 

эффективности и практическом опыте.  

 
Для реализации Программы определены следующие формы воспитательной работы с 

обучающимися:  

информационно-просветительские занятия (лекции, встречи, совещания, собрания и 

т.д.)  

массовые и социокультурные мероприятия;  

спортивно-массовые и оздоровительные мероприятия;  

–деятельность творческих объединений, студенческих организаций;  

психолого-педагогические тренинги и индивидуальные консультации;  

научно-практические мероприятия (конференции, форумы, олимпиады, чемпионаты  

и др);  

профориентационные мероприятия (конкурсы, фестивали, мастер-классы, квесты, 

экскурсии и др.); – опросы, анкетирование, социологические исследования среди 

обучающихся.  

  

6.5. Требования к кадровым условиям реализации образовательной программы  

6.5.1. Реализация ООП обеспечивается педагогическими работниками ГБОУ СПО ЛНР 

«Суходольский горный колледж», а также лицами, привлекаемыми к реализации 

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

руководителей и работников организаций, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности 40, имеющих стаж работы в данной 

профессиональной области не менее 3 лет.  

Квалификация педагогических работников Колледжа соответствует 

квалификационным требованиям.  
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Педагогические работники, привлекаемые к реализации образовательной программы, 

получают дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, в том числе в форме стажировки в организациях, направление деятельности 

которых соответствует области профессиональной деятельности 40. Сквозные виды 

профессиональной деятельности в промышленности, не реже 1 раза в 3 года с учетом 

расширения спектра профессиональных компетенций.  

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

обеспечивающих освоение обучающимися профессиональных модулей, имеющих опыт 

деятельности не менее 3 лет в организациях, направление деятельности которых соответствует 

области профессиональной деятельности 40, в общем числе педагогических работников, 

реализующих образовательную программу, составляет не менее 25 процентов.  

 

6.6. Требования к финансовым условиям реализации образовательной программы  

 

6.6.1.  Расчеты  нормативных  затрат  оказания  государственных  услуг  по реализации 

образовательной программы  

Расчеты нормативных затрат оказания государственных услуг по реализации 

образовательной программы осуществляются в соответствии с Перечнем и составом 

стоимостных групп профессий и специальностей по государственным услуга по реализации 

основных профессиональных образовательных программ среднего профессионального 

образования – программ подготовки специалистов среднего звена, итоговые значения и 

величина составляющих базовых нормативов затрат по государственным услугам по 

стоимостным группам профессий и специальностей, отраслевые корректирующие 

коэффициенты и порядок их применения, утвержденным Министерством просвещения 

Российской Федерации 01 июня 2021 г. № АН-16/11вн.  

Нормативные затраты на оказание государственных услуг в сфере образования по реализации 

образовательной программы включают в себя затраты на оплату труда преподавателей и 

мастеров производственного обучения с учетом обеспечения уровня средней заработной платы 

педагогических работников за выполняемую ими учебную (преподавательскую) работу и 

другую работу в соответствии с Указом Президента Российской Федерации от 7 мая 2012 г.  

№ 597 «О мероприятиях по реализации государственной социальной политики».  

  

 Раздел  7.  Формирование  фондов  оценочных  средств  для  проведения  

государственной итоговой аттестации   

  

7.1. Государственная итоговая аттестация (далее – ГИА) проводится в ГБОУ СПО ЛНР 

«Суходольский горный колледж» по завершении всего курса обучения по профессии 43.01.09 
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Повар, кондитер. В ходе ГИА оценивается степень соответствия сформированных 

компетенций выпускников требованиям ФГОС.  

7.2. Выпускники, освоившие программу подготовки квалифицированных рабочих, служащих   

7.3. Для государственной итоговой аттестации ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный 

колледж» разработана программа государственной итоговой аттестации и фонды оценочных 

средств.  

7.4. Фонды оценочных средств для проведения ГИА включают типовые задания для 

демонстрационного экзамена. 

 
 
 
 
 
 

Раздел 8. Разработчики основной образовательной программы  

Группа разработчиков  

ФИО  Организация, должность  

Хитрина Наталья Васильевна  ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный колледж», 

заместитель директора по УПР  

Гуркова Светлана Михайловна  ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный колледж», 

заместитель директора по УВР 

Соболева Елена Ивановна  ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный колледж», 

методист  

Буджерак Наталья Николаевна  ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный колледж», 

председатель ЦК  
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Приложение 1.1  

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

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

кулинарных изделий разнообразного ассортимента 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

основной вид деятельности «Приготовление и подготовка к реализации 

полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента» и 

соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

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

ми, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном  

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

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

ное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

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

тивно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание необхо- 

димого уровня физической подготовленности  

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и ино- 

странном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

ВД 1 Приготовление и подготовка к реализации полуфабрикатов для блюд, 

кулинарных изделий разнообразного ассортимента  

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

для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с 

инструкциями и регламентами. 

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

водного сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и 

нерыбного водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, 

домашней птицы, дичи, кролика 
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля обучающийся 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 

 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего 351 час  

в том числе в форме практической подготовки – 212часов  

 

Из них на освоение МДК – 134 часа 

 в том числе самостотельная работа ____5___ 

практики, в том числе учебная – 72 часа, 

                           производственная – 140 часов. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

3.1. Структура профессионального модуля 

Коды 

професси

ональных 

и общих 

компетен

ций 

Наименования разделов 

профессионального модуля 

Суммарный 

объем нагрузки, 

час. 

В т.ч. в 

форме 

практ. 

подготовки 

Объем образовательной программы, час. 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самостоятельная 
работа5 

Обучение по МДК, час. Практики 

Всего 

в том числе 

Учебная Производственная лабораторных и 

практических 

занятий, часов 

курсовой 

проект 

(работа)*, 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 1.1.- 

1.4. 

ОК0

107, 

09 

Раздел модуля 1. 
Организация процессов 

обработки сырья, 

приготовления и 

подготовки к 

реализации 

полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных 

изделий разнообразного 
ассортимента 

42  40 18 

 

  2 

ПК 1.1.- 

1.4 

ОК 01- 

07, 

09,10 

Раздел модуля 2. 
Обработка сырья и 

приготовление 

полуфабрикатов из него 
97  94 30   3 

ПК 1.1- 

1.4 

Учебная и 

производственная 

практика 
212 212    72 140  

 Всего: 351 212 134 48 - 72 140 5 
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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, 

самостоятельная учебная работа обучающихся 

Объем в 

часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация работы повара по обработке сырья, приготовлению и подготовке к реализации полуфабрикатов для 

блюд, кулинарных изделий разнообразного ассортимента  
40 

МДК. 01.01. 

Организация приготовления, подготовки к реализации и хранения кулинарных полуфабрикатов  
40 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 

обработки сырья, 

приготовления подготовки к 

реализации полуфабрикатов 

из них 

Содержание 

4 

1. Технологический цикл обработки сырья и приготовления полуфабрикатов из него. 

Последовательность, характеристика этапов. 

2. Классификация, характеристика способов кулинарной обработки сырья, приготовления 

полуфабрикатов из него с учетом требований к процедурам обеспечения безопасности и качества 

продукции на основе принципов ХАССП и требований СанПиН (последовательность и 

поточность технологических операций, определение «контрольных точек» контролируемых 

этапов технологических операций, контроль качества и безопасности сырья, контроль 

функционирования технологического оборудования, контроль качества обработанного сырья по. 

ГОСТ 30390-2013). 

3. Правила составления заявки на сырье. 

4. Способы подготовки к реализации полуфабрикатов: порционирование (комплектование) 

обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для транспортирования.  

5. Правила ведения расчетов с потребителем при отпуске полуфабрикатов на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 1. Составление заявки на сырье 2 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

обработке овощей и грибов 

Содержание 

12 
1. Организация работ в овощном цехе (зоне кухни ресторана) по обработке овощей. Организация 

процесса механической кулинарной обработки, нарезки овощей и грибов. Технологический цикл, 

последовательность, характеристика этапов. Требования к организации рабочих мест. Правила  

безопасной организации работ  
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2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

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

грибов 

3. Организация хранения обработанных овощей и грибов в охлажденном, замороженном, 

вакуумированном виде 

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

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по обработке, нарезке 

овощей и грибов 
2 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке безопасных приемов эксплуатации 

механического оборудования в процессе обработки, нарезки овощей и грибов 

(картофелеочистительной машины, овощерезки) 

 

4 

Тема 1.3. 

Организация и техническое 

оснащение работ по 

обработке рыбы и 

нерыбного водного сырья, 

приготовлению 

полуфабрикатов из них 

Содержание 

10 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки рыбы, нерыбного водного сырья, 

приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих мест. Правила 

безопасной организации работ. 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов, используемых для обработки рыбы, нерыбного водного сырья и 

приготовления полуфабрикатов из них. 

3. Организация хранения обработанной рыбы, нерыбного водного сырья в охлажденном, 

замороженном, вакуумированном виде 

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

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 4. Подбор и размещение оборудования, инвентаря, посуды для процессов 

обработки и приготовления полуфабрикатов из рыбы. 

Практическое занятие 5. Тренинг по освоению правил безопасной эксплуатации 

рыбоочистительной машины, ручной рыбочистки 

4 

Тема 1.4. Содержание 12 
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Организация и техническое 

оснащение работ по 

обработке мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, 

приготовления 

полуфабрикатов из них 

1. Организация процесса механической кулинарной обработки мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика, приготовления полуфабрикатов из них. Требования к организации рабочих 

мест. Правила безопасной организации работ 

2. Виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического оборудования, 

инвентаря, 

инструментов, используемых для обработки мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

приготовления полуфабрикатов из них 
 

3. Организация хранения обработанных мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика, 

полуфабрикатов из них в охлажденном, замороженном, вакуумированном виде 

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

инструментов, посуды, правила ухода за ними 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 6. Организация рабочих мест по обработке мясных продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 
2 

Практическое занятие 7. Организация рабочих мест по приготовлению полуфабрикатов из 

котлетной массы 
2 

Практическое занятие 8. Отработка практических приемов безопасной эксплуатации 

электромясорубки, куттер 
2 

 

Дифференцированный зачет 
2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1: 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем, таблиц, последовательностей действий, проведение сравнительного анализа характеристик различных 

видов технологического оборудования. 

 

 

Раздел 2. Обработка сырья и приготовление полуфабрикатов из него 94 

МДК 01.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации кулинарных полуфабрикатов 94 

Тема 2.1 Содержание 15 
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Обработка, нарезка, 

формовка овощей и грибов 

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение традиционных видов овощей, грибов. 

Органолептическая оценка качества и безопасности овощей и грибов  

 

2. Технологический процесс механической кулинарной обработки, нарезки клубнеплодов, 

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

нарезки, кулинарное назначение. Международные наименования форм нарезки. Подготовка 

овощей и грибов к фаршированию, способы минимизации отходов при обработке и нарезке. 

Предохранение от потемнения обработанного картофеля, грибов. Удаление излишней горечи у 

некоторых видов овощей и грибов. Кулинарное использование, требования к качеству 

обработанных овощей, плодов и грибов 

3. Характеристика способов хранения обработанных и нарезанных овощей и грибов: интенсивное 

охлаждение, шоковая заморозка, вакуумирование: условия, температурный режим, сроки 

хранения 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа 1. Обработка и нарезка картофеля и других клубнеплодов. Методы защиты 

от потемнения обработанного картофеля. Обработка, нарезка корнеплодов 
2 

Лабораторная работа 2. Обработка, нарезка плодовых, капустных, луковых, салатношпинатных 

овощей и зелени. Подготовка белокочанной капусты к фаршированию и для приготовления 

голубцов и шницеля капустного, капустных шариков. Подготовка к фаршированию плодовых 

овощей (перца, кабачков, баклажан, помидоров) 

4 

Тема 2.2. 

Обработка рыбы и 

нерыбного водного сырья 

Содержание 

11 

1. Классификация, ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к 

качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение рыбы, нерыбного водного сырья. 

Органолептическая оценка качества и безопасности рыбы, нерыбного водного сырья 

2. Способы подготовки рыбы и нерыбного водного сырья к обработке: размораживание 

замороженной, вымачивание соленой рыбы, подготовка нерыбного водного сырья  

3. Методы разделки рыбы с костным скелетом (чешуйчатой, бесчешуйчатой, округлой и плоской 

формы, крупной, средней и мелкой), последовательность приготовления обработанной рыбы в 

целом и пластованном виде. Способы минимизации отходов. Требования к качеству, 

безопасности, 

условия и сроки хранения обработанной рыбы 
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4. Методы обработки нерыбного водного сырья, способы минимизации отходов. Требования к 

качеству, безопасности, условия и сроки хранения 

Тема 2.3 

Приготовление 

полуфабрикатов из рыбы 

Содержание 
20 

1. Классификация, ассортимент, кулинарное назначение полуфабрикатов из рыбы, нерыбного 

водного сырья. 

 

2. Приготовление полуфабрикатов из рыбы: тушка с головой, тушка без головы, «кругляши», 

порционный кусок непластованной рыбы (стейк), филе с кожей и реберными костями, филе с 

кожей без костей, чистое филе, «бабочка», рулетики, мелкие куски рыбы, порционные 

полуфабрикаты, панированные в различных панировках. Способы и техника маринования, 

панирования, формования 

полуфабрикатов из рыбы. 

3. Приготовление рыбной котлетной массы и полуфабрикатов из нее. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа 3. Обработка рыбы с костным скелетом. Приготовление порционных 

полуфабрикатов из рыбы. 
4 

Лабораторная работа 4. Приготовление полуфабрикатов из рыбной котлетной массы 4 

Лабораторная работа 5. Обработка нерыбного водного сырья 4 

Тема 2.4 

Обработка, подготовка мяса, 

мясных продуктов 

Содержание 

10 

1. Ассортимент, основные характеристики, пищевая ценность, требования к качеству, условия и 

сроки хранения мяса и мясного сырья. 

2. Органолептическая оценка качества, безопасности мяса, мясного сырья.  

3. Последовательность выполнения и характеристика технологических операций механической 

кулинарной обработки мяса: оттаивание мороженого мяса, обмывание, обсушивание, кулинарный 

разруб туш говядины, баранины, свинины, телятины, обвалка, зачистка, жиловка. Способы 

минимизации отходов в процессе подготовки сырья и его обработке. Хранение, кулинарное 

назначение частей туши говядины, баранины, свинины, телятины . 

4. Механическая кулинарная обработка мясных продуктов. Способы минимизации отходов в 

процессе подготовки сырья и его обработки. Хранение, кулинарное назначение 

Тема 2.5 Приготовление Содержание 15 
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полуфабрикатов из мяса, 

мясных продуктов 

1. 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, телятины. Кулинарное назначение, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

3. Технологический процесс приготовления мясной рубленой массы с хлебом и без, 

полуфабрикатов из них. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Лабораторная работа 6. Приготовление крупнокусковых, порционных, мелкокусковых 

полуфабрикатов из мяса. 
2 

Лабораторная работа 7. Приготовление полуфабрикатов из рубленой мясной массы с хлебом и 

без 
4 

Тема 2.6 

Обработка домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание 

5 

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

домашней птицы, пернатой дичи, кролика. Оценка качества и безопасности. 

2. Методы обработки домашней птицы и пернатой дичи, кролика. Виды заправки тушек домашней  

птицы, дичи, кулинарное назначение. 

Тема 2.7 

Приготовление 

полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, 

кролика 

Содержание 

14 

1. Классификация, ассортимент, характеристика, требования к качеству полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика 

2. Технологический процесс приготовления порционных, мелкокусковых полуфабрикатов из 

домашней птицы, дичи, кролика. Кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

3. Приготовление котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 8. Обработка домашней птицы, приготовление порционных и 

мелкокусковых полуфабрикатов, полуфабрикатов из филе птицы. 
4 

Лабораторная работа 9. Обработка домашней птицы, дичи, заправка тушек. Приготовление 

котлетной массы из птицы и полуфабрикатов из нее. 
4 
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Экзамен 
4 

Самостоятельная учебная работа обучающихся при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной 

литературы, нормативных документов. 

 

Учебная практика ПМ 01 

Виды работ: 

1. Оценивать наличие, проверять годность традиционных видов овощей, плодов и грибов, пряностей, приправ 

органолептическим способом. Оценивать наличие, проверять качество живой, охлажденной и мороженой, а также соленой 

рыбы, нерыбного водного сырья. Оценивать наличие, проверять качество говяжьих четвертин, телячьих и свиных полутуш, 

туш баранины перед разделкой, крупнокусковых полуфабрикатов из мяса, мясных субпродуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика перед обработкой. 

2. Обрабатывать различными способами с учетом рационального использования сырья, материалов, других ресурсов 

традиционные виды овощей, плодов и грибов (вручную и механическим способом). Владеть приемами минимизации отходов 

при обработке сырья. 

3. Размораживать мороженую потрошенную и непотрошеную рыбу, полуфабрикаты промышленного производства, нерыбное 

водное сырье. Обрабатывать различными методами рыбу с костным скелетом (чешуйчатую, бесчешуйчатую, округлой и 

плоской формы). 

4. Размораживать, обрабатывать, подготавливать различными способами мясо, мясные продукты, полуфабрикаты, домашнюю 

птицу, дичь, кролика 

5. Измельчать пряности и приправы вручную и механическим способом. 

6. Готовить полуфабрикаты из рыбы с костным скелетом для варки, припускания, жарки (основным способом, на гриле, во 

фритюре), тушения и запекания: целая тушка с головой, целая без головы; порционные куски обработанной рыбы плоской и 

округлой формы (стейки, кругляши, порционные куски не пластованной рыбы); порционные куски из различных видов филе; 

полуфабрикаты «медальон», «бабочка» из пластованной рыбы; полуфабрикаты из рыбной котлетной массы (рулет, котлеты, 

биточки, фрикадельки и др.). 

7. Готовить полуфабрикаты из мяса, мясных продуктов крупнокусковые, порционные, мелкокусковые.  

8. Проводить заправку тушек домашней птицы, дичи, подготовку к последующей тепловой обработке.  

9. Готовить порционные и мелкокусковые полуфабрикаты из домашней птицы, дичи, кролика.  

72 
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10. Нарезать вручную и механическим способом различными формами, подготавливать к фаршированию традиционные виды 

овощей, плодов и грибов. 

11. Готовить полуфабрикаты из мясной рубленой массы с хлебом и без. 

12. Оценивать качество обработанных овощей, плодов и грибов, рыбы, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, 

кролика органолептическим способом; 

13. Охлаждать, замораживать, вакуумировать обработанные овощи, плоды и грибы, полуфабрикаты из рыбы, мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика. 

14. Хранить обработанные овощи, плоды и грибы, предохранять от потемнения обработанные овощи и грибы, удалять 

излишнюю горечь. 

15. Хранить обработанную рыбу, мясо, мясные продукты, домашнюю птицу, дичь, кролика и полуфабрикаты из них в 

охлажденном и замороженном виде. 

16. Порционировать (комплектовать) обработанное сырье, полуфабрикаты из него. Упаковывать на вынос или для 

транспортирования. 

17. Изменять закладку продуктов в соответствии с изменением выхода полуфабрикатов. Осуществлять взаимозаменяемость 

продуктов в процессе приготовления полуфабрикатов с учетом принятых норм взаимозаменяемости.  

Производственная практика ПМ 01 Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор, оценка органолептическим способом качества и соответствия сырья, основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов технологическим требованиям. 

2. Оформление заявок на сырье, продукты, материалы, проверка по накладной соответствия заявке перед началом работы.  

3. Организация рабочих мест, уборка рабочих мест в процессе приготовления с учетом инструкций и регламентов, стандартов 

чистоты 

4. Обработка овощей, грибов, рыбы и нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

различными методами. 

5. Нарезка, формовка овощей, грибов, приготовление отдельных компонентов и полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, мясных продуктов, домашней птицы. дичи, кролика различными методами.  

6. Подготовка к хранению (вакуумрование, охлаждение, замораживание), порционирование (комплектование), упаковка для 

отпуска на вынос, транспортирования. 

7. Хранение обработанного сырья, полуфабрикатов из рыбы, нерыбного водного сырья, мяса, мясных продуктов, домашней 

птицы. дичи, кролика с учетом требований по безопасности обработанного сырья и готовой продукции.  

8. Порционирование (комплектование) обработанного сырья, полуфабрикатов из него. Упаковка на вынос или для 

транспортирования. 

9. Ведение расчетов с потребителем при отпуске на вынос 

140 
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Всего 351 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 
4.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).  

Лаборатория: 

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

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 
4.2. 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. 

 

4.2.1. Основные печатные и 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. 
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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-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: 
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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. 

 
4.2.2. 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. 
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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). 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОГРАММЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля1 

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 выполненияе 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 подготавки к работе, эксплуатации тех- 

нологического 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: 

экспертнное наблюдение 

и оценка выполнения: 

 практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

 выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

 экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 
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– правильная, в соответствии с инструкциями, безопасная правка ножей; 

– точность, соответствие заданию расчета потребности в сырье продуктах;  

– соответствие правилам оформления заявки на сырье, продукты 

производственной 

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. 

 

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, энергетичеких 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 

полуфбрикатов, 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; 
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– точность расчетов закладки сырья при изменении выхода полуфабрикатов, 

взаимозаменяемости сырья, продуктов; 

– адкватность 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  

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

 заданий для 

практических/ 

лабораорных занятий; 

 заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

 заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

экспертнное наблюдение 

и оценка в процессе 

выполнения: 

 практических заданий 

на зачете/экзамене по 

МДК; 

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 

 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 участиея 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 

окружаю- 

– точность соблюдения правил экологической безопасности при  

ведении профессиональной деятельности; 

щей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в 

чрезвычайных ситуациях 

– 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 
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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 
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Приложение 1.2 

к ПООП по профессии 

 43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПРИМЕРНАЯ ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 02. Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ «ПМ.02 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок разнообразного ассортимента» 
 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен 

освоить вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и 

подготовка к реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента» и соответствующие ему общие и профессиональные 

компетенции: 

 

1.1.1. Перечень общих компетенций 

 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и 

укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержание необходимого уровня физической подготовленности  

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 

1.1.2. Перечень профессиональных компетенций  

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

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

для приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов,  

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 
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ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

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

макаронных изделий разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к  

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

сыра, муки разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, 

нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента  

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к  

реализации горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

домашней птицы, дичи и кролика разнообразного ассортимента  
 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 

Иметь 
практический 
опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, 
безопасной эксплуатации технологического оборудования, 
производственного инвентаря, инструментов, весоизмерительных 
приборов; 

выбора, оценки качества, безопасности продуктов, 
полуфабрикатов, приготовления, творческого оформления, эстетичной 

подачи супов, соусов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

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

вынос, хранения с учетом требований к безопасности готовой 
продукции; 

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, подго- 

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

оформления и подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 
закусок разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 

оценивать качество, порционировать (комплектовать), эстетично 
упаковывать на вынос, хранить с учетом требований к безопасности 

готовой продукции; 
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Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, 
производственной сани- 

тарии 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 

 
 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего 734 часа  

в том числе в форме практической подготовки – 472 часа       

 

Из них на освоение МДК – 256 часов 

 в том числе самостоятельная работа __6__ 

практики, в том числе учебная – 192 часа, 

                             производственная – 280 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессио
нальных и 

общих 
компетенц

ий 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

С
у

м
м

ар
н
ы

й
 о

б
ъ

ем
 н

аг
р

у
зк

и
, 

ч
ас

. 

В
 т

. 
ч

. 
в 

ф
о

р
м

е 
п

р
ак

т.
 

п
о
д

го
то

в
ки

 

Объем образовательной программы, час 

Самостоятельная 
работа2 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

Всего в т.ч. Учебная Производственная 

лабораторные 
работы и 

практические 
занятия 

в т.ч., 
курсовая 

проект 
(работа)* 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 2.1-2.8 
ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 1. 

Организация процессов 
приготовления и подготовки к 
реализации горячих блюд, 
кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента 

110  108 18    2 

ПК 2.1, 
2.2, 2.3 
ОК 01-07, 
09, 10 
ПК 2.1, 
2.2, 2.4 

ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 2. 

Приготовление и подготовка к 
реализации горячих супов 
разнообразного ассортимента 
Раздел 3. 

Приготовление и подготовка к 

реализации горячих соусов 
разнообразного ассортимента 

24 10 24 12    

 

12 10 12 2  - - 

 

                                                   
2 Тематика самостоятельных работ в рамках образовательной программы планируется образовательной организацией с соответствии с требованиями ФГОС СПО в 

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

тематическим планом и содержанием междисциплинарного курса. 

130



128 

 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.5 
ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 4. 

Приготовление и подготовка к 
реализации 
блюд и гарниров из овощей, 
грибов, круп, бобовых и 
макаронных изделий разнооб- 

разного ассортимента 

24 12 24 16  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.6 
ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 5. 

Приготовление и подготовка к 
реализации блюд из яиц, 
творога, сыра, муки 
разнообразного ассортимента 

12 10 12 6  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 
2.5, 2.7 

ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 6. 

Приготовление и подготовка к 
реализации блюд, кулинарных 

изделий, закусок из рыбы, 
нерыбного водного сырья 
разнооб- 
разного ассортимента 

20 12 20 14  - - 

 

ПК 2.1, 
2.2, 2.4, 

2.5, 2.8 
ОК 01-07, 
09, 10 

Раздел 7. 

Приготовление и подготовка к 

реализации блюд, кулинарных 
изделий, закусок из мяса, 
мясных продуктов, домашней 
птицы, дичи, кролика 
разнообразного ассортимента 

36 12 36 12  - - 

 

ПК 2.1-2.8 Учебная и производственная 

практика 396 396  144 252 
- 

 Всего: 556 474 160 78 144 252 

* Только для программы подготовки специалистов среднего звена  
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля (ПМ) 

Наименование 

разделов и тем 

профессионального 

модуля (ПМ), 

междисциплинарны

х курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся  

 

Объем в часах 

1 2 3 

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

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
32 

МДК. 02.01. Организация приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок разнообразного ассортимента  
32 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и 

хранения горячих 

блюд, 

кулинарных изделий 

и закусок 

Содержание  

1. Технологический цикл приготовления горячих блюд, кулинарных изделий и 

закусок. Характеристика, последовательность этапов. 

2. Классификация, характеристика способов нагрева, тепловой кулинарной 

обработки. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок 

4 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации 

бульонов, отваров, 

супов 

Содержание 

10 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению бульонов, отваров, 

супов. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска супов с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки 

готовых бульонов, отваров, супов к отпуску на вынос 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению бульонов, отваров, супов, процессу хранения и подготовки к 

реализации 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению 

заправочных супов, супов-пюре 
2 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 

Практическое занятие 3. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды в процессе варки бульонов, отваров, супов 

2 

 

2 

Тема 1.3. 

Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

соусов 

Содержание 

8 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих соусов. 

Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного использования, 

правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска горячих соусов с раздачи/прилавка, упаковки, 

подготовки готовых соусов к отпуску на вынос 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих соусов, процессу хранения и подготовки к реализации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 4. Организация рабочего места повара по приготовлению 

заправочных супов, супов-пюре 
2 

Практическое занятие 5. Решение ситуационных задач по подбору 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды для приготовления бульонов, различных групп супов. 
2 

Тема 1.4. Содержание 10 
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Организация и 

техническое 

оснащение работ по 

приготовлению, 

хранению, подготовке 

к реализации горячих 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок в отварном (основным способом и на пару), 

припущенном, жареном, тушеном, запеченном виде. 

2. Виды, назначение технологического оборудования и производственного 

инвентаря, инструментов, кухонной посуды, правила их подбора и безопасного 

использования, правила ухода за ними. 

3. Организация хранения, отпуска горячих блюд, кулинарных изделий закусок с 

раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовых горячих блюд, кулинарных изделий 

закусок к отпуску на вынос 

4. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению горячих блюд, 

кулинарных изделий закусок, процессу хранения и подготовки к реализации 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 6. Организация рабочего места повара по приготовлению 

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

тушеном виде. 

2 

Практическое занятие 7. 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. 

Практическое занятие 8. Тренинг по отработке умений безопасной эксплуатации 

теплового оборудования: пароконвектомата, жарочного шкафа, электрофритюрницы, 

электрогрилей 

4 

 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

- 
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6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации горячих супов разнообразного ассортимента  24 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
24 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

назначение, 

подготовка к 

реализации бульонов, 

отваров 

Содержание 

2 

1. Классификация и ассортимент, пищевая ценность и значение в питании бульонов, 

отваров 

2.Приготовление бульонов и отваров. Правила, режимы варки, нормы закладки 

продуктов, кулинарное назначение бульонов и отваров 

3. Правила охлаждения, замораживания и хранения готовых бульонов, отваров с 

учетом требований к безопасности готовой продукции. Правила разогревания. 

Техника порционирования, варианты оформления бульонов, отваров для подачи. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи бульонов, отваров. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Упаковка, подготовка бульонов и отваров для отпуска на вынос 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

заправочных супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 

8 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность и значение в питании заправочных 

супов 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов (специй, приправ, пищевых концентратов, 

полуфабрикатов высокой степени готовности, выпускаемых пищевой 

промышленностью) нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к супам 

3. Правила и режимы варки, последовательность выполнения технологических 

операций: подготовка 

гарниров (виды нарезки овощей, подготовка капусты, пассерование, тушение, 

подготовка круп, макаронных изделий), последовательность закладки продуктов; 

приготовление овощной, мучной пассеровки; заправка супов, доведение до вкуса  
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4. Особенности приготовления, последовательность и нормы закладки продуктов, 

требования к качеству, условия и сроки хранения щей, борщей, рассольников, 

солянок, супов картофельных, с крупами, бобовыми, макаронными изделиями 

5. Правила оформления и отпуска горячих супов: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи 

заправочных супов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Условия и сроки  

хранения. Упаковка, подготовка заправочных супов для отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск заправочных супов 

разнообразного ассортимента 
4 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации супов-

пюре, молочных, 

сладких, диетических, 

вегетарианских супов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 

8 

1. Супы-пюре: ассортимент, пищевая ценность, значение в питании. Особенности 

приготовления, нормы 

закладки продуктов, правила и режимы варки, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

2. Молочные и сладкие, диетические, вегетарианские супы: ассортимент, особенности 

приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 

хранения. 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, 

способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и методов обслуживания. Упаковка, подготовка супов для 

отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск супов-пюре 

разнообразного ассортимента 
4 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

Содержание 

6 1. Холодные супы: ассортимент, особенности приготовления, нормы закладки 

продуктов, требования к качеству, условия и сроки хранения. 
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реализации холодных 

супов, супов 

региональной кухни 

2. Супы региональной кухни: рецептуры, особенности приготовления, оформления и 

подачи. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

3. Правила оформления и отпуска: техника порционирования, варианты оформления. 

Методы сервировки и подачи, температура подачи холодных супов. Выбор посуды 

для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и способа 

обслуживания. Упаковка, подготовка супов для отпуска на вынос 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

 Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление и отпуск холодных супов  4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации горячих соусов разнообразного ассортимента  12 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
12 

Тема 3.1. 

Классификация, 

ассортимент, 

значение в питании 

горячих соусов 

Содержание 

2 

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

соусов. 

2. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное 

назначение концентратов для соусов и готовых соусов промышленного производства  

Тема 3.2. Содержание 6 
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Приготовление, 

подготовка к 

реализации соусов на 

муке Приготовление 

отдельных 

компонентов для 

соусов и соусных 

полуфабрикатов 

1. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и 

дополнительных ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с 

технологическими требованиями к компонентам для соусов и соусным 

полуфабрикатам 

2. Методы приготовления, органолептические способы определения степени 

готовности отдельных компонентов для соусов и соусных полуфабрикатов в 

соответствии с методами приготовления, типом основных продуктов и 

технологическими требованиями к соусу. Условия хранения и назначение соусных 

полуфабрикатов, правила охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов для соусов, соусных полуфабрикатов и готовых соусов 

3. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соуса красного основного и его производных. 

4. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соуса белого основного и его производных 

5. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов грибного, молочного, сметанного и их производных 

 
6. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов на основе концентратов промышленного производства 

7. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов. Приемы оформления тарелки соусами 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие 9. Расчет количества сырья для приготовления соусов на муке 

различной консистенции 
2 

Тема 3.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации яично-

масляных соусов, со- 

усов на сливках 

Содержание 

2 

1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 

хранения соусов яично-масляных, соусов на сливках 

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов 

Тема 3.5. 

Приготовление, 
Содержание 

2 
1. Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки 
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подготовка к 

реализации сладких 

(десертных), 

региональных, 

вегетарианских, 

диетических соусов 

хранения соусов 

2. Порционирование, упаковка для отпуска на вынос или транспортирования горячих 

соусов сладких (десертных), региональных, вегетарианских, диетических соусов  

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 4. Приготовление и подготовка к реализации блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, 

бобовых и макаронных изделий разнообразного ассортимента 
24 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
24 

Тема 4.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

овощей и грибов 

Содержание 

16 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд и гарниров из овощей и 

грибов 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества 

и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным блюдам 

из овощей и грибов. Подбор для приготовления блюд из овощей, подготовка к 

использованию пряностей, приправ. 
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3. Выбор методов приготовления различных типов овощей для разных типов питания, 

в том числе диетического. Методы приготовления овощей: варка основным способом, 

в молоке и на пару, припускание, жарка основным способом (глубокая и 

поверхностная), жарка на гриле и плоской поверхности, тушение, запекание, 

сотирование, приготовление в воке, фарширование, формовка, порционирование,  

паровая конвекция и СВЧ-варка. Методы приготовления грибов 

4. Приготовление блюд и гарниров из овощей и грибов: ассортимент, рецептуры, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подбора соусов  

5. равила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из овощей и грибов: 

техника порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, 

температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд и 

гарниров из круп и бобовых, правила охлаждения, замораживания, разогрева.  

Упаковка, подготовка горячих блюд и гарниров из овощей и грибов для отпуска на 

вынос, транспортирования 

Тематика лабораторных и практических занятий 12 

Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

отварных и припущенных, овощей и грибов 
4 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

тушеных и запеченных овощей и грибов  
4 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

жареных овощей и грибов 
4 

Тема 4.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации горячих 

блюд и гарниров из 

круп и бобовых и 

мака- 

ронных изделий 

Содержание 

8 

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

изделий. 

2. Ассортимент, товароведная характеристика, требования к качеству, условия и 

сроки хранения, значение в питании круп, бобовых, макаронных изделий. 

Международные наименования и формы паст, их кулинарное назначение. 

Органолептическая оценка качества, безопасности круп, бобовых, макаронных 

изделий. 
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3. Правила варки каш. Расчет количества круп и жидкости, необходимых для 

получения каш различной консистенции, расчет выхода каш различной консистенции. 

Требования к качеству, условия и сроки хранения. Приготовление изделий из каш: 

котлет, биточков, клецек, запеканок, пудингов. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Подбор соусов 

4. Правила варки бобовых. Приготовление блюд и гарниров из бобовых. 

Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

5. Правила варки макаронных изделий. Расчет количества жидкости для варки 

макаронных изделий откидным и не откидным способом. Приготовление блюд и 

гарниров из макаронных изделий. Ассортимент, рецептуры, методы приготовления, 

требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Подбор соусов 

6. Правила оформления и отпуска горячих блюд и гарниров из круп и бобовых, 

макаронных изделий: техника порционирования, варианты оформления. Методы 

сервировки и подачи, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способы 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

Хранение готовых блюд и гарниров из круп и бобовых, макаронных изделий, правила 

охлаждения, замораживания, разогрева. Упаковка, подготовка горячих блюд и 

гарниров из круп, бобовых и макаронных изделий для отпуска на вынос, 

транспортирования 

Тематика лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие 7. Приготовление, оформление и отпуск блюд и гарниров из 

круп, бобовых и макаронных изделий 
4 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 4 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел 5. Приготовление и подготовка к реализации блюд из яиц, творога, сыра, муки разнообразного 

ассортимента 
12 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
12 

Тема 5.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

яиц, творога, сыра 

Содержание 

4 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из яиц, 

творога, сыра 

2. Правила выбора яиц, яичных продуктов, творога, сыра и ингредиентов к ним 

нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями. Правила взаимозаменяемости продуктов при приготовлении блюд из 

яиц, творога, сыра. Правила расчета требуемого количества яичного порошка, 

меланжа, творога, сыра при замене продуктов в рецептуре. Подбор, подготовка 

ароматических веществ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из яиц, творога, сыра для разных 

типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд из яиц, 

творога сыра 
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4. Приготовление горячих блюд из яиц и яичных продуктов: яиц отварных в скорлупе 

и без (пашот), яичницы, омлетов для различных типов питания. Ассортимент, 

рецептуры, методы приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения.  

5. Приготовление горячих блюд из творога: сырников, запеканок, пудингов, 

вареников для различных типов питания. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 

6. Приготовление горячих блюд из сыра. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления, требования к качеству, условия и сроки хранения 

7. Правила оформления и отпуска горячих блюд из яиц, творога, сыра: техника 

порционирования, варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура 

подачи. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа 

организации питания и способа обслуживания. Хранение готовых блюд из яиц, 

творога, сыра. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования  

Практические занятия 2 

Практическое занятие 10. Расчет количества продуктов для приготовления горячих 

блюд из яиц, творога с учетом взаимозаменяемости продуктов  
2 

Тема 5.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации блюд из 

муки 

Содержание 

8 

1. Ассортимент, значение в питании (пищевая, энергетическая ценность) блюд из 

муки 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества 

и количества в соответствии с технологическими требованиями. Подбор, подготовка 

пряностей и приправ. 

3. Выбор методов приготовления горячих блюд из муки для разных типов питания, в 

том числе диетического. Методы приготовления блюд из муки. Замес дрожжевого и 

бездрожжевого теста различной консистенции, разделка, формовка изделий из теста  

4. Приготовление горячих блюд из муки: лапши домашней, пельменей вареников, 

блинчиков, блинов, оладий, пончиков. Ассортимент, рецептуры, методы 

приготовления. Выбор соусов и приправ. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения блюд из муки. 
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5. Правила оформления и отпуска горячих блюд из муки: техника порционирования, 

варианты оформления. Методы сервировки и подачи, температура подачи. Выбор 

посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от типа организации питания и 

способа обслуживания. Хранение готовых блюд из муки. Упаковка, подготовка для 

отпуска на вынос, транспортирования 

Тематика практических и лабораторных занятий 4 

Лабораторная работа 8. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из яиц, 

творога, муки 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 5 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

Раздел модуля 6. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из 

рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 
20 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
20 

Тема 6.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание 

2 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании блюд из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

2. Правила выбора рыбы, нерыбного водного сырья и дополнительных ингредиентов 

(приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, качества и количества в 

соответствии с технологическими требованиями. Международные наименования 

различных видов рыб и нерыбного водного сырья. 
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3. Принципы формирования ассортимента горячих рыбных блюд в меню организаций 

питания различного типа  

Тема 6.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

рыбы и нерыбного 

водного сырья 

Содержание 

16 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья 

для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: 

варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без)  

2. Приготовление блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: отварных (основным 

способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления блюд из рыбы и нерыбного водного сырья для различных форм 

обслуживания, типов питания. 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из рыбы и нерыбного водного сырья: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, 

формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 

типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

4. Хранение готовых блюд из рыбы и нерыбного водного сырья. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа 9. Приготовление, оформление и отпуск блюд из отварной и 

припущенной, тушеной рыбы 
4 

Лабораторная работа 10. Приготовление, оформление и отпуск блюд из жареной и 

запеченной рыбы 
4 

Лабораторная работа 11. Приготовление, оформление и отпуск блюд из нерыбного 

водного сырья 
4 
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Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 6 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического оборудования, 

инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций. 

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 

 

Раздел 7. Приготовление и подготовка к реализации блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, 

мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика разнообразного ассортимента 
36 

МДК 02.02. Процессы приготовления, подготовки к реализации и презентации горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок 
36 

Тема 7.1. 

Классификация, 

ассортимент блюд из 

мяса, мясных 

продуктов, домашней 

птицы, дичи, кролика 

Содержание 

6 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании горячих блюд из мяса, мясных 

продуктов, домашней птицы, дичи, кролика 

2. Правила выбора мяса, мясных продуктов, домашней птицы, дичи, кролика и 

дополнительных ингредиентов (приправ, панировок, маринадов и т.д.) нужного типа, 

качества и количества в соответствии с технологическими требованиями 

3. Принципы формирования ассортимента горячих мясных блюд в меню организаций 

питания различного типа 

Тема 7.2. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

мяса, мясных 

Содержание 

18 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из мяса, мясных продуктов для разных 

типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: варка 

основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным способом и во 

фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 
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продуктов 2. Приготовление блюд из мяса, мясных продуктов: отварных (основным способом и 

на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). Органолептические способы 

определения степени готовности. Правила выбора соуса, гарнира с учетом 

сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности приготовления блюд из 

мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания, типов питания 

3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из мяса, мясных продуктов: техника 

порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, формы 

обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и типа 

организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

4. Хранение готовых блюд из мяса, мясных продуктов. Правила вакуумирования, 

охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева отдельных компонентов и 

готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

 Тематика практических и лабораторных занятий 8 

Лабораторное занятие 12. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов в отварном, припущенном и жареном виде 
4 

Лабораторное занятие 13. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 

мяса, мясных продуктов в тушеном и запеченном (с соусом и без) виде 
4 

Тема 7.3. 

Приготовление и 

подготовка к 

реализации блюд из 

домашней птицы, 

дичи, кролика 

Содержание 

12 

1. Выбор методов приготовления горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика 

для разных типов питания, в том числе диетического. Методы приготовления блюд: 

варка основным способом и на пару, припускание, тушение, жарка основным 

способом и во фритюре, на гриле, сотирование, запекание (с гарниром, соусом и без) 

2. Приготовление блюд из домашней птицы, дичи, кролика: отварных (основным 

способом и на пару, припущенных, жареных, тушеных, запеченных). 

Органолептические способы определения степени готовности. Правила выбора соуса, 

гарнира с учетом сочетаемости по вкусу, цветовой гамме, форме. Особенности 

приготовления блюд из мяса, мясных продуктов для различных форм обслуживания,  

типов питания 
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3. Правила оформления и отпуска горячих блюд из домашней птицы, дичи, кролика: 

техника порционирования, варианты оформления с учетом типа организации питания, 

формы обслуживания. Методы сервировки и подачи с учетом формы обслуживания и 

типа организации питания, температура подачи. Выбор посуды для отпуска, способа 

подачи в зависимости от типа организации питания и способа обслуживания. 

4. Хранение готовых блюд из домашней птицы, дичи, кролика. Правила 

вакуумирования, охлаждения и замораживания, размораживания и разогрева 

отдельных компонентов и готовых блюд. 

5. Упаковка, подготовка для отпуска на вынос, транспортирования 

Тематика практических и лабораторных занятий 4 

Лабораторное занятие 14. Приготовление, оформление и отпуск горячих блюд из 

домашней птицы, дичи, кролика 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 7 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по 

вопросам, составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций 

преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных документов.  

4. Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для 

обработки традиции онных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента. 

5. Сбор информации, в том числе с использованием Интернет о новых видах технологического 

оборудования, инвентаря, инструментов и подготовка сообщений и презентаций.  

6. Освоение учебного материала темы с помощью ЭОР. 

7. Анализ производственных ситуаций, решение производственных задач. 

8. Подготовка компьютерных презентаций по темам раздела. 

- 
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Учебная практика по ПМ.02 Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и 

безопасности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента 

использования в соответствии с требованиями санитарных правил.  

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

4. Выбор, подготовка пряностей, приправ, специий (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом. 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями 

заказа, сезонностью. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных 

изделий, закусок. 

6. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления супов, горячих блюд, кулинарных изделий, 

закусок с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, 

требований рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  

7. Приготовление, оформление супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента, в том числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, 

соблюдения режимов приготовления, стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности 

пожаробезопасности, охраны труда. 

9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой 

на вынос. 

10. Хранение с учетом температуры подачи супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче.  

11. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального 

использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

12. Охлаждение и замораживание готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов с 

учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных блюд, кулинарных изделий, закусок с 

учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

14. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок с учетом требований 

к безопасности готовой продукции. 

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка 
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готовых горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для транспортирования.  

16. Рассчет стоимости супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок. 

17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос (при прохождении учебной практики в условиях 

организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, 

материалов в соответствии с инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, 

стандартами чистоты: мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение 

кухоннуой посуды и производственного инвентаря в соответствии со стандартами чистоты  

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 02 Виды работ : 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, 

регламентами стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, 

пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с 

заданием (заказом). Прием по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация 

хранения продуктов, материалов в процессе выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, 

регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с учетом обеспечения 

безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

разнообразного ассортимента в соответствии заданием (заказом) производственной программой кухни 

ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления супов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок для подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального 
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использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка готовых 

супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на вынос и для  

транспортирования. 

6. Организация хранения готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок на раздаче с учетом 

соблюдения требований по безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска.  

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и 

замораживание готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Разогрев охлажденных, замороженных готовых блюд, кулинарных изделий, закусок, полуфабрикатов 

высокой степени готовности перед реализацией с учетом требований к безопасности готовой продукции.  

9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень 

доведения до готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-

гигиенических требований, точности порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.).  

10. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе супов, горячих блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответ- 

ствии с заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального 

контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на вынос 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места, Технологии 

кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).  

Лаборатория: 

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

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

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

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

400 с. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Образовательно-издательский центр «Академия»; ОАО «Московские учебники», 2020 – 

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

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

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

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

ОАО «Московские учебники», 2020 – 128 с. 

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

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

128 с. 

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

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

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

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

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

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

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

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

3892-1.  

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

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

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

ISBN 978-5-8114-4126-6.  

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

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

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

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

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

5-8114-6366-4.  

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

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

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

16. 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.  

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

для обучающихся по профессии «Повар, кондитер» : учебное пособие / Е. А. Зайцева, Н. 
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В. Пушина, Ж. В. Морозова. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 176 с. — ISBN 978-5-

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

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

авториз. пользователей. 

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

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

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

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

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

4. 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. 

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

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

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

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

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

6. 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. 

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

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

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

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

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

3.2.3. Дополнительные источники 

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

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

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014. III, 12 с. 

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

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

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

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

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

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

7. ГОСТ 31986-2012 Услуги общественного питания. Метод органолептической 
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оценки качества продукции общественного питания. – Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: 

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

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

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

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

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

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

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

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

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

15 авг. 1997 г. 

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

13. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»].  

15. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию 

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

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

16. Сборник технических нормативов – Сборник рецептур на продукцию для 

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

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php- show_art=2758. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

Код и наименование 

профессиональных и 

общих компетенций, 

формируемых в рамках 

модуля3 

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 выполненияе 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 

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: 

экспертнное 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 

 

                                                   
3 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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температурного режима, товарного соседства в холодильном 

оборудовании, правильность охлаждения, замораживания для 

хранения, упаковки на вынос, складирования); 

– соответствие методов подготавки 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 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 

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, 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 супов, соусов, горячих блюд, 

кулинарных изделий и закусок, соответствие процессов 

инструкциям, регламентам; 

– соответствие процессов приготовления и подготовки к 
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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 

реализации стандртам 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; 

– точность расчетов закладки продуктов при изменении выхода 

горячей кулинарной продукции, взаимозаменяемости продуктов; 

– адкватность 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 

оформленияблюда только съедобных продуктов) 

 соответствие объема, массы блюда размеру и форме тарелки; 

 гармоничность, креативность внешнего вида готовой продукции 

(общее визуальное впечатление: 

цвет/сочетание/баланс/композиция) 
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приготовление, творческое 

оформление и подготовку к 

реализации горячих блюд, 

кулинарных изделий, 

закусок из мяса, домашней 

птицы, дичи и кролика 

разнообразного 

ассортимента 

 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 практических/ 

лабораорных 

занятий; 

 заданий по учебной и 

производственной практике; 

 заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертнное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

 практических заданий на 

заче- 

те/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 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 
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реализовывать собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 

ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участиея 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 
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Использовать 

информационные 

технологии в 

профессиональной 

деятельности 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

– 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 
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Приложение 1.3  

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 03. Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ «ПМ.03 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента» 

и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции: 

1.1.1. Общие компетенции: 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном  

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности 

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

1.1.2. Профессиональные компетенции 
 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

ВД 3 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных блюд, 

кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента  

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

для приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных 

соусов, заправок разнообразного ассортимента  

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного 

ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к 

реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного 

ассортимента 

164



 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного 
инвентаря, инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 

приготовлении, творческого оформления, эстетичной подачи салатов, 
холодных блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, 
в том числе региональных; 
упаковки, складирования неиспользованных продуктов; 
порционирования (комплектования), упаковки на вынос, хранения с учетом 
требований к безопасности готовой продукции; 
ведения расчетов с потребителями. 

Уметь рационально организовывать, проводить текущую уборку рабочего места, 
выбирать, подготавливать к работе, безопасно эксплуатировать 
технологическое оборудование, производственный инвентарь, инструменты, 
весоизмерительные приборы с учетом инструкций и регламентов; 
соблюдать правила сочетаемости, взаимозаменяемости продуктов, 
подготовки и применения пряностей и приправ; 

выбирать, применять, комбинировать способы приготовления, творческого 
оформления и подачи салатов, холодных блюд, кулинарных изделий, закусок 
разнообразного ассортимента, в том числе региональных; 
порционировать (комплектовать), эстетично упаковывать на вынос, хранить 
с учетом требований к безопасности готовой продукции 

Знать требования охраны труда, пожарной безопасности, производственной 
санитарии и личной гигиены в организациях питания; 
виды, назначение, правила безопасной эксплуатации технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 
весоизмерительных приборов, посуды и правила ухода за ними; 
ассортимент, рецептуры, требования к качеству, условия и сроки хранения, 
методы приготовления, варианты оформления и подачи салатов, холодных 
блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных; 
нормы расхода, способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности 
продуктов при приготовлении; 
правила и способы сервировки стола, презентации салатов, холодных блюд, 
кулинарных изделий, закусок разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего 724 часа  

в том числе в форме практической подготовки – 502 часа  

 

Из них на освоение МДК – 216 часов 

 в том числе самостоятельная работа ___6__ 

практики, в том числе учебная – 222 часа, 

                                       производственная – 280 часов. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

 

 
 

 

 

 

Коды 
профессио-
нальных и 

общих 
компетенций 

Наименования разделов 
профессионального модуля 

Суммарный 

объем 

нагрузки, 

час. 

В
 т

. 
ч

. 
в 

ф
о

р
м

е 

п
р
ак

т.
 п

о
д
го

то
в
ки

 Объем образовательной программы, час 

Самостоя-
тельная 

работа 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Обучение по МДК, час. Практики 

Всего 

В том числе 

Учебная Производственная 
лабораторных и 
практических 
занятий, часов 

курсовой 
проект 

(работа)* 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 3.1-3.6 
ОК 

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

63  61 10    2 

ПК 3.1, 3.2 Раздел 2. Приготовление и 
подготовка к реализации 
бутербродов, салатов, холодных 
блюд изакусок разнообразного 
ассортимента 

159  155 44    
 
4 

ПК 3.1-3.6 Учебная и производственная 
практика 502   222 280 - 

 Всего: 724  216 54  222 280 6 
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2.2Тематический 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, курсовая работа (проект) 

(если предусмотрены) 

Объем 

в часах 

1 2 3 

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

закусок разнообразного ассортимента 
61 

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

закусок разнообразного ассортимента 
61 

Тема 1.1. 

Характеристика 

процессов 

приготовления, 

подготовки к 

реализации и хранения 

холодных блюд, 

кулинарных изделий и 

закусок 

Содержание 

21 

1. Классификация, ассортимент холодной кулинарной продукции, значение в питании.  

2. Технологический цикл приготовления холодной кулинарной продукции. Характеристика, 

последовательность этапов. 

3. Иновационные технологии, обеспечивающие оптимизацию процесов приготовления и 

подготовки к 

реализации и безопасность готовой продукции. Технология Cook&Serve – технология 

приготовления пищи на охлаждаемых поверхностях. 

Тема 1.2. 

Организация и 

техническое оснащение 

работ по 

приготовлению, 

Содержание 

38 
1. Организация работ по приготовлению холодных блюд и закусок на предприятиях (в 

организациях) с полным циклом и цеховой структурой и с бесцеховой структурой. Организация и 

техническое оснащение рабочих мест. Виды, назначение технологического оборудования, правила 

безопасной эксплуатации. 
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хранению, подготовке к 

реализации холодных 

блюд, кулинарных 

изделий, закусок 

2. Санитарно-гигиенические требования к организации работы повара по приготовлению 

холодных блюд и закусок. Система ХАССП в общественном питании, как эффективный 

инструмент управления, безопасностью приготавливаемой предприятиями общественного питания 

продукции и блюд. 

3. Организация подготовки к реализации (порционирования (комплектования), упаковки для 

отпуска на вынос, хранения на раздаче/прилавке). Техническое оснащение работ. Виды 

торговотехнологического оборудования, правила безопасной эксплуатации. Оборудование, посуда, 

инвентарь для реализации готовых холодных блюд и закусок по типу «шведского стола».  

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

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

 Практическое занятие 1. Организация рабочего места повара по приготовлению различных групп 

холодной кулинарной продукции. Решение ситуационных задач по подбору технологического 

оборудования, производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для приготовления 

бутербродов, салатов, холодных блюд и закусок 

2 

Практическое занятие 2. Тренинг по организации рабочего места повара по приготовлению 

салатов, бутербродов, отработке умений безопасной эксплуатации механического оборудования: 

слайсера, электрохлеборезки. 

4 

Практическое занятие 3. Тренинг по организации хранения подготовленных продуктов, 

полуфабрикатов, готовых салатов, бутербродов, холодных блюд и закусок, отработке умений 

безопасной эксплуатации технологического оборудования: аппарата для вакуумирования, шкафов 

холодильных, интенсивного охлаждения 

4 

 Дифференцированный зачет 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

2 

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

ассортимента 
155 

МДК 03.02. Процессы приготовления и подготовки к реализации и презентации холодных блюд, кулинарных 155 
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изделий, закусок 

Тема 2.1. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

соусов, салатных 

заправок 

Содержание 

36 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании холодных соусов, 

заправок. Ассортимент, требования к качеству, условия и сроки хранения, кулинарное назначение 

концентратов для холодных соусов и заправок, готовых соусов и заправок промышленного 

производства 

2. Характеристика, правила выбора, требования к качеству основных продуктов и дополнительных 

ингредиентов нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими 

требованиями к компонентам для холодных соусов, заправок и соусным полуфабрикатам 

промышленного производства (уксусы, растительные масла, специи и т.д.)  

3. Методы приготовления отдельных соусных полуфабрикатов: ароматизированных масел, 

эмульсий, 

смесей пряностей и приправ, овощных и фруктовых пюре, молочнокислых продуктов и т.д.  

4. Ассортимент, рецептуры, технология приготовления, кулинарное назначение, условия и сроки 

хра- 

нения холодных соусов и заправок. 

Тема 2.2. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации салатов 

разнообразного 

ассортимента 

Содержание 

28 

1. Классификация, ассортимент, значение в питании салатов разнообразного ассортимента. 

Актуальные направления в приготовлении салатов. 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним нужного типа, качества и 

количества в соответствии с технологическими требованиями. Подготовка ингредиентов для 

салатов, условия и сроки их хранения. Актуальные, гармоничные варианты сочетаний 

ингредиентов для салатов и салатных заправок. Правила подбора заправок. Салаты из свежих и 

вареных овощей: ассортимент, 

рецептуры, приготовление, оформление и отпуск. Требования к качеству, условия и сроки 

хранения салатов 

3. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска салатов и винегретов, способы подачи 

салатов и винегретов в зависимости от типа предприятия питания и способов обслуживания.  

4. Особенности приготовления салатов региональных кухонь мира 
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Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление и отпуск салатов из сырых овощей и 

фруктов: салат «Греческий», салата «Цезарь», салат из сыра с яблоком, салат из морской капусты, 

салаткоктейль с ветчиной и сыром, салат из яблок с сельдереем, фруктовый салат. 

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции  

4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление и отпуск салатов из вареных овощей 

(винегрет с сельдью, салат мясной, салат картофельный с сельдью, салат из вареных овощей с 

йогуртом). 

Органолептическая оценка качества (бракераж) готовой продукции. 

4 

Тема 2.3. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации 

бутербродов, холодных 

закусок 

Содержание 

39 

1. Классификация, ассортимент бутербродов. Значение в питании. Ассортимент холодных закусок 

из овощей, грибов, рыбы, мяса, птицы. Значение в питании. 

2. Правила выбора основных гастрономических продуктов и дополнительных ингредиентов при 

приготовлении бутербродов с учетом технологических требований, принципов совместимости и 

взаимозаменяемости. 

3. Технологический процесс приготовления, оформления и отпуска бутербродов: открытых 

(простых, сложных), закрытых, гастрономических продуктов порциями. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Оптимизация процесса приготовления с использованием технологии 

Cook&Serve. 

4. Технология приготовления, оформления, отпуска холодных закусок из овощей, рыбы, мяса, 

птицы. Варианты оформления и отпуска для различных форм обслуживания и способов подачи. 

Правила и варианты отпуска икры. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

5. Приготовление горячих бутербродов: взвешивание, нарезка вручную и на слайсере, укладка 

наполнителей, порционирование, запекание, подача. 

6. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, роллов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа 

подачи блюд 

7. Правила, варианты выкладывания нарезанных гастрономических продуктов на блюдах для 

банкетов, банкетов-фуршетов, для отпуска по типу «шведского стола». 
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8. Комплектование, упаковка бутербродов, гастрономических продуктов порциями, холодных 

закусок для отпуска на вынос. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Лабораторная работа 3-4. Приготовление, оформление и отпуск открытых, закрытых 

бутербродов, закусочных бутербродов – канапе, роллов, гастрономических продуктов порциями, 

холодных закусок из яиц, сыра, овощей, сельди, рыбы, мяса, птицы. Оценка качества (бракераж) 

готовой продукции 

8 

Практическое занятие 4. Расчет количества сырья, выхода бутербродов 2 

Тема 2.4. 

Приготовление, 

подготовка к 

реализации холодных 

блюд из рыбы, мяса, 

птицых 

Содержание 

48 

1. Ассортимент, значение в питании простых холодных блюд и закусок. 

2. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним и их соответствие требованиям к 

качеству холодных блюд и закусок. 

3. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья (рыбы 

под маринадом, рыбы заливной (порционными кусками), рыбы под майонезом). Подбор гарниров, 

соусов, заправок. Оформление тарелки 

4. Приготовление, оформление и отпуск блюд из мяса, птицы (паштетов, ростбифа холодного, 

мяса, птицы заливной, студня, рулетов и т.д.) 

5. Правила сервировки стола, выбор посуды для отпуска бутербродов, гастрономических 

продуктов порциями, способов подачи в зависимости от типа предприятия питания и способа 

подачи блюд 

6. Комплектование, упаковка холодных блюд и закусок из рыбы, нерыбного водного сырья, птицы 

для отпуска на вынос. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 26 

 Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из рыбы и 

нерыбного водного сырья. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из мяса. Оценка 

качества (бракераж) готовой продукции 
6 
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Лабораторная работа 7. Приготовление, оформление и отпуск холодных блюд из домашней 

птицы. Оценка качества (бракераж) готовой продукции 
6 

Практическое занятие 5. Расчет сырья, выхода готовых холодных блюд. 4 

Практическое занятие 6. Разработка ассортимента холодных блюд и закусок в соответствии с 

заказом (тематический вечер, праздник и т.д.) для различных форм обслуживания  
4 

 Экзамен 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1.Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, 

составленным преподавателем). 

2.Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3.Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, 

учебной и справочной литературы, нормативных документов. 

4.Составление схем подбора и размещения оборудования, инвентаря, инструментов на рабочем месте для обработки 

традиционных видов сырья и приготовления полуфабрикатов разнообразного ассортимента.  

4 

Учебная практика по ПМ.03 Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к бутербродам, салатов и простых холодных блюд и закусок. Подготовка их к 

использованию. 

2. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий: взвешивания/измерения, 

нарезки вручную и на слайсере, измельчении, смешивании, прослаивании, порционировании, фаршировании, взбивании, 

настаивании, запекании, варке, заливании желе. Поддержание рабочего места в соответствии с санитарно-гигиеническими 

требованиями 

3. Использование различных технологий приготовления бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с учетом 

качества и требований к безопасности готовой продукции, соблюдая технологические санитарно-гигиенические режимы. 

4. Определение степени готовности основных холодных блюд и закусок, определение достаточности специй в салатах, 

доведение 

до вкуса, подготовке бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок для подачи.  

5. Сервировка стола и оформление простых холодных блюд и закусок с учетом требований к безопасности готовой 

продукции. 

6. Обеспечивать температурный и временной режим подачи бутербродов, салатов и простых холодных блюд и закусок с 

222 
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учетом требований к безопасности пищевых продуктов. 

Соблюдение температурного и временного режима при хранении основных холодных блюд и закусок.  

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 03 Виды работ: 

1. Оценка качества, безопасности и соответствия основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним 

технологическим требованиям к бутербродам, салатам и простых холодных блюд и закусок при приемке продуктов со 

склада. 

2. Подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним к использованию. 

3. Организация рабочего места повара, подбор производственного технологического оборудования, инвентаря, 

инструментов и методы безопасного использования их при выполнении следующих действий в холодном цехе: 

взвешивания/измерения, нарезке вручную и на слайсере, измельчение, смешивание, прослаивание, порционирование, 

фарширование, взбивание, настаивание, запекание, варка, охлаждение, заливание желе. Поддержание рабочего места в 

соответствии с санитарно-гигиеническими требованиями 

4. Использование различных технологий приготовления бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, 

простых холодных блюд и закусок по ассортименту и меню базы практики и с учетом качества и требований к безопасности 

готовой продукции, с соблюдением технологических и санитарно-гигиенических режимов. 

5. Определение степени готовности основных продуктов и дополнительных ингредиентов, доведение до вкуса.  

6. Оформление и подача бутербродов, гастрономических продуктов порциями, салатов, простых холодных блюд и закусок с 

учетом требований к безопасности готовой продукции на раздаче. 

7. Обеспечение условий, температурного и временного режима охлаждения, хранения и реализации простых холодных 

блюд и закусок с учетом требований к безопасности пищевых продуктов, типа предприятия и способов обслуживания.  

280 

Всего 724 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места,  

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором);  

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями).  

Лаборатория: 

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

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 

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. 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.  
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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: 
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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. 

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

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

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

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

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

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

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

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

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

Стандартинформ, 2014. – III, 11 с. 

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

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

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

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

потерь сырья и пищевых продуктов при производстве продукции общественного питания. 

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

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

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

29.09.2015 № 39023). 

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

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

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

12. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

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

15 авг. 1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].  

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

условиям хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

14. СанПиН 2.3.2.1078-01 Гигиенические требования безопасности и пищевой 

ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них 

пищевых продуктов и продовольственного сырья [Электронный ресурс]: постановление 

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

СП 2.3.6. 2867-11 «Изменения и дополнения» № 4»]. 

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

show_art=2758. 

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

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

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

Катсигрис, Крис Томас; [пер. с англ. Прокофьев С.В.]. – М.: Ресторанные ведомости, 2008. 

– 576 с.: ил.  
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 
 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых 

в рамках модуля4 

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 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 холодной кулинарной продукции требованиям к их 

безопасности для жизни и здоровья человека (соблюдение 

температурного режима, товарного соседства в холодильном 

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 

заче- 

те/экзамене по МДК; 

 выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

 экспертная оценка 

защиты отчетов по учебной 

и производственной 

практикам 

 

                                                   
4 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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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, 

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, 

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: 
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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 

 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; 

– 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, 
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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 

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 практических/ 

лабораорных 

занятий; 

 заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

 заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная 

ОК.03 

Планировать и реализовывать 

собственное 

профессиональное и 

личностное развитие 

– актуальность используемой нормативно-правовой документации 

по профессии; 

– точность, адекватность применения современной научной 

профессиональной терминологии 
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ОК 04. 

Работать в коллективе и 

команде, эффективно 

взаимодействовать с 

коллегами, руководством, 

клиентами 

– эффективность участиея в деловом общении для решения 

деловых задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

аттестация: 

экспертнное 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. 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, 

применять стандарты 

антикоррупционного 

поведения 

– 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 

– адекватность, применения средств информатизации и 

информационных технологий для реализации профессиональной 

деятельности 
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деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться 

профессиональной 

документацией на 

государственном и 

иностранном языках 

– 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 
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Приложение 1.4 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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ПМ.04 Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ «ПМ.04 

Приготовление, оформление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного 

ассортимента» и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные 

компетенций: 

1.1.1. Общие компетенции: 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой 

для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности  

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

1.1.2. Профессиональные компетенции: 
 

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 реали- 

зации холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

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

зации горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента  

ПК 4.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реали - 
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 зации холодных напитков разнообразного ассортимента  

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

зации горячих напитков разнообразного ассортимента 

 

1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практический 

опыт 

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

эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов, 
приготовления, творческого оформления, эстетичной подачи 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 

 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

 

Всего 386 часов  

      в том числе в форме практической подготовки – 248 часов               

Из них на освоение МДК – 132 часа 

      практики, в том числе учебная – 108 часов, 

                                             производственная – 140 часов. 
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2. СТРУКТУРА и содержание профессионального модуля 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессиона-

льных и 
общих 

компетенций 

Наименования разделов профессионального 
модуля 

С
у
м

м
ар

н
ы

й
 о

б
ъ
ем

 

н
аг

р
у

зк
и

, 
ч
ас

. 

В
 т

. 
ч

. 
в 

ф
о

р
м

е 

п
р
ак

ти
ч

ес
ко

й
 п

о
д

го
то

в
к
и

 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

Самост
оятельн

ая 
работа8 

Обучение по МДК, час. Практики 

Всего 

в т.ч. 

учебная 
производ
ственная 

часов 

лабораторные 
работы и 

практические 
занятия, часов 

курсовой 
проект 

(работа)* 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 4.1-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

Раздел 1. Организация приготовления и 

подготовки к реализации холодных и горячих 

сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента 

42  40 8    2 

ПК 4.2.-4.3 

ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 4.4.-4.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 

реализации холодных и горячих сладких 

блюд, десертов разнообразного ассортимента 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к 

реализации  холодных и горячих напитков 

разнообразного ассортимента 

96  92 28    4 

ПК 4.1-4.5 Учебная и производственная практика 248   108 140  

 Всего: 386  132 36  108 140 6 
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2.2. Тематический план и содержание профессионального модуля  

Наименование разделов и тем 

профессионального модуля (ПМ), 

междисциплинарных курсов (МДК) 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические 

занятия, внеаудиторная (самостоятельная) учебная работа обучающихся 

Объем 

в часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация процессов приготовления и подготовки к реализации холодных и горячих десертов, напитков  

сложного ассортимента 
40 

МДК. 04.01 Организация приготовления, подготовки к реализации холодных и горячих и холодных сладких блюд, десертов, 

напитков 
40 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов приготовления, 

подготовки к реализации и хранению 

холодных и горячих десертов, напитков 

Содержание  

1. Технологический цикл приготовления холодных и горячих сладких блюд 

десертов, напитков разнообразного ассортимента. Характеристика, 

последовательность этапов. 

2. Комбинирование способов приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков, с учетом ассортимента продукции. 

3. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков. 

14 

Тема 1.2. 

Организация и техническое оснащение работ 

по приготовлению, хранению, подготовке к 

реализации холодных и горячих десертов, 

напитков 

Содержание 

24 

1. Организация и техническое оснащение работ по приготовлению холодных и 

горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента. Виды, 

назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 

инструментов, весоизмерительных приборов, посуды, правила их подбора и 

безопасного использования, правила ухода за ними. 

2. Организация хранения, отпуска холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков с раздачи/прилавка, упаковки, подготовки готовой продукции к 

отпуску на вынос. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по 

приготовлению холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента, процессу хранения и подготовки к реализации 

 Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 
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Практическое занятие 1-2. 

1. Организация рабочего места повара по приготовлению холодных и горячих 

сладких блюд, десертов. 

2. Организация рабочих мест по приготовлению горячих напитков. 

4 

Практическое занятие 3-4. 

3. Решение ситуационных задач по подбору технологического оборудования, 

производственного инвентаря, инструментов, кухонной посуды для 

приготовления холодных и горячих ладких блюд, напитков разнообразного 

ассортимента. 

Тренинг по отработке практических умений по безопасной эксплуатации 

технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления холодных и горячих дсладких 

блюд, напитков 

4 

 Дифференцированный зачет 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

2 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих сладких блюд, десертов 92 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов напитков  51 

Тема 2.1. Приготовление, подготовка к 

реализации холодных сладких блюд, десертов 

разнообразного ассортимента 

Содержание 

25 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных сладких блюд, десертов. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении холодных сладких блюд. 
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2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных сладких блюд (проваривание, тушение, вымачивание, смешивание, 

карамелизация, желирование, взбивание с добавлением горячих 

дополнительных ингредиентов, взбивание при одновременном нагревании, 

взбивание с дополнительным охлаждением, взбивание с периодическим 

замораживанием; охлаждение, замораживание, извлечение из форм 

замороженных смесей, раскатывание, выпекание, формование). Способы 

сокращения потерь и сохранения пищевой ценности продуктов.  

 

3. Технологический процесс приготовления и отпуска холодных сладких блюд: 

натуральных фруктов и ягод, компотов, фруктов в сиропе, желированных 

сладких блюд (киселей, желе, муссов, самбука, крема), мороженого. 

4. Правила проведения бракеража готовых холодных сладких блюд. Правила 

сервировки стола, выбор посуды для отпуска сладких блюд, способов подачи 

холодных и горячих сладких блюд 

5. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи холодны десертов 

сложного ассортимента. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в 

зависимости от типа организации питания и способа обслуживания («шведский 

стол», выездное обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка холодных сладких блюд для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 8 

Лабораторная работа 1. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества 

традиционных желированных сладких блюд (желе, мусса, самбука. Крема) с 

соблюдением основных правил и условий безопасной эксплуатации 

необходимого технологического оборудования 

4 

Лабораторная работа 2. Приготовление, оформление, отпуск, оценка качества 

холодных сладких блюд авторских, брендовых, региональных с соблюдением 

основных правил и условий безопасной эксплуатации необходимого 

технологического оборудования. 

4 
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Тема 2.2. Приготовление, подготовка к 

реализации горячих сладких блюд, десертов  

Содержание 

26 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих сладких блюд, десертов. Правила выбора основных продуктов и 

ингредиентов к ним подходящего типа. Основные характеристики готовых 

полуфабрикатов промышленного изготовления. Актуальные направления в 

приготовлении горячих сладких блюд, десертов. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих сладких блюд (смешивание, проваривание, запекание в формах на 

водяной бане, варка в различных жидкостях, взбивание, перемешивание, 

глазирование, фламбирование, растапливание шоколада, обмакивание в жидкое 

«фондю», порционирование.). 

 

3. Рецептуры, технология приготовления, правила оформления и отпуска 

горячих сладких блюд, десертов, в том числе региональных кухонь мира 

(горячего суфле, пудингов, шарлоток, штруделей, блинчиков, яблок в тесте, 

фламбированных фруктов, блинчиков фламбе, тирамису и т.д.). Подбор сладких 

соусов, способы подачи соусов к сладким блюдам. 

 4. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи горячих сладких 

блюд, десертов. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг). Порционирование, эстетичная упаковка, подготовка 

горячих сладких блюд, десертов для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 10 

Практическое занятие 5. Расчет количества сырья для приготовления 

некоторых горячих сладких блюд 
2 

Лабораторная работа 3. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

горячих сладких блюд традиционного ассортимента (пудинга, шарлотки или 

штруделя, сладких блинчиков, яблок в тесте и т.д.) 

 

4 
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Лабораторная работа 4. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных десертов, в т.ч. региональных. Оценка качества готовой продукции. 
4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 2 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.  

Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 

справочной литературы, нормативных документов. 

2 

Раздел 3. Приготовление и подготовка к реализации холодных и горячих напитков разнообразного ассортимента  37 

МДК. 04.02 Процессы приготовления, подготовки к реализации горячих и холодных сладких блюд, десертов напитков 37 

Тема 3.1 Приготовление, подготовка к 

реализации холодных напитков сложного 

ассортимента 

Содержание 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

холодных напитков. Правила выбора основных продуктов и ингредиентов к ним 

подходящего типа. Актуальные направления в приготовлении холодных 

напитков. 

17 
2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

холодных напитков сложного ассортимента. Способы сокращения потерь и 

сохранения пищевой ценности продуктов. 

3. Рецептуры, технология приготовления холодных напитков (свежеотжатые 

соки, фруктово-ягодные прохладительные напитки, лимонады, смузи, компоты, 

холодные чай и кофе, коктейли, морсы, квас и т.д.). Варианты подачи холодных 

напитков. 
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4. Правила оформления и отпуска холодных напитков: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

холодных напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости 

от типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», 

выездное обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная 

упаковка, подготовка холодных напитков для отпуска на вынос. Контроль 

хранения и расхода продуктов. Условия и сроки хра- 

нения с учетом требований к безопасному хранению пищевых продуктов 

(ХАССП). 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 5. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

холодных напитков 
4 

Тема 3.2 Приготовление, подготовка к 

реализации горячих напитков сложного 

ассортимента 

Содержание 

20 

1. Классификация, ассортимент, требования к качеству, пищевая ценность 

горячих напитков сложного ассортимента. Правила выбора основных продуктов 

и ингредиентов к ним подходящего типа. Актуальные направления в 

приготовлении горячих напитков сложного ассортимента. Организация работы 

бариста. 

2. Комбинирование различных способов и современные методы приготовления 

горячих напитков. Способы сокращения потерь и сохранения пищевой ценности 

продуктов. 

3. Рецептуры, технология приготовления горячих напитков (чай, кофе, какао, 

горячий шоколад, сбитень, глинтвейн, взвар и т.д.). Способы варки кофе, 

способы подачи кофе, чая. 
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4. Правила оформления и отпуска горячих напитков: творческое оформление и 

эстетичная подача. Правила сервировки стола и подачи, температура подачи 

горячих напитков. Выбор посуды для отпуска, способы подачи в зависимости от 

типа организации питания и способа обслуживания («шведский стол», выездное 

обслуживание (кейтеринг), фуршет). Порционирование, эстетичная упаковка, 

подготовка горячих напитков для отпуска на вынос. Контроль хранения и 

расхода продуктов. Условия и сроки хранения с учетом требований к 

безопасному хранению пищевых продуктов (ХАССП). 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 6. Расчет количества продуктов для приготовления 

горячих напитков 
2 

Лабораторная работа 6. Приготовление, оформление, отпуск и презентация 

горячих напитков разнообразного ассортимента 
4 

 Экзамен 4 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 3. 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 

преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.Подготовка к лабораторным и 

практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, 

нормативных документов. 

2 

Учебная практика по ПМ.04 Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с 

требованиями санитарных правил. 

2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления холодных и горячих сладких блюд, 

десертов, напитков разнообразного  ассортимента. 

3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной.  

Выбор, подготовка основных продуктов и дополнительных ингредиентов (вручную и механическим способом) с учетом их 

сочетаемости с основным продуктом 

5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью.  

6. Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода холодных и горячих десертов, напитков.  

108 
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7. Выбор, применение, комбинирование методов приготовления холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом типа питания, вида и кулинарных свойств используемых продуктов и полуфабрикатов, требований 

рецептуры, последовательности приготовления, особенностей заказа.  

8. Приготовление, оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков разнообразного ассортимента, в том 

числе региональных, с учетом рационального расхода продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, 

стандартов чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции.  

9. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного 

инвентаря, инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда.  

10. Оценка качества холодных и горячих десертов, напитков перед отпуском, упаковкой на вынос.  

11. Хранение с учетом  температуры подачи холодных и горячих десертов, напитков на раздаче. 

12. Порционирование (комплектование), сервировка и творческое оформление холодных и горячих сладких блюд, десертов, 

напитков разнообразного ассортимента. для подачи с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования 

ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 

13. Охлаждение и замораживание готовых холодных десертов, напитков сложного ассортимента, полуфабрикатов с учетом 

требований к безопасности пищевых продуктов. 

14. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных холодных и горячих десертов, напитков сложного 

ассортимента с учетом требований по безопасности, соблюдения режимов хранения.  

15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых  

холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

16. Разработка ассортимента холодных и горячих десертов, напитков с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 

17. Разработка, адаптация рецептур с учетом взаимозаменяемости сырья, продуктов, изменения выхода продукции, вида и 

формы обслуживания. 

18. Расчет стоимости холодных и горячих десертов, напитков. 

19. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 

вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания).  

20. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 

инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты.  

4. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 

инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 

Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 04 Виды работ: 140 
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1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами 

стандартами организации питания – базы практики. 

2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов 

в соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда).  

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием 

по количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе 

выполнения задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами 

чистоты, с учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 

4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению холодных и горячих сладких блюд. десертов, напитков в соответствии 

заданием (заказом)  производственной программой кухни ресторана. 

5. Подготовка к реализации (презентации) готовых холодных и горячих десертов, напитков сложного ассортимента 

(порционирования (комплектования), сервировки и творческого оформления холодных и горячих десертов, напитков для 

подачи) с учетом соблюдения выхода порций, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности 

готовой продукции. Упаковка готовых холодных и горячих десертов, напитков на вынос и для транспортирования. 

6. Организация хранения готовых холодных и горячих десертов, напитков на раздаче с учетом соблюдения требований по 

безопасности продукции, обеспечения требуемой температуры отпуска. 

7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание 

готовой продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 

8. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до 

готовности, до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности 

порционирования, условий хранения на раздаче и т.д.). 

9. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе холодных и горячих десертов, напитков в соответствии с 

заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потреби телем при 

отпуске с раздачи, на вынос 

 

Всего 386 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места,  

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатории: 

Учебная кухня ресторана, Учебный кондитерский цех, оснащенные в 

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

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

 
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. 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. – 
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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. 

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. 

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

https://e.lanbook.com/book/147353  (дата обращения: 14.12.2020). — Режим доступа: для 

авториз. пользователей. 

4. 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. 

5. 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. 

6. 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. 

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

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

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

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

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

8. 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. 

9. 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. 

10. 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. 

3.2.3. Дополнительные источники 

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

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

2. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

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

Стандартинформ, 2014.III, 12 с. 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

11. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг 

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

15 авг. 1997 г. № 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»].  

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»]. – Режим доступа: http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-

show_art=2758. 

16. Шрамко Е.В. Уроки и техника кондитерского мастерства / Е. Шрамко – М,: 

ЗАО «Издательский дом «Ресторанные ведомости», 2014. – 160 с. 
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля5 

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 

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 

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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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, полуфабрикатах; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам 

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 

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, 
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ПК 4.5. 

Осуществлять приготовление, 

творческое оформление и 

подготовку к реализации горячих 

напитков разнообразного 

ассортимента 

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 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) 
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 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/ 

лабораорных занятий; 

 заданий по учебной и 

производственной практике; 

 заданий для 

самостоятельной работы 

 

Промежуточная аттестация: 

экспертнное наблюдение и 

оценка в процессе 

выполнения: 

 практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

 заданий экзамена по 

модулю; 

 экспертная оценка защиты 

отчетов по учебной и 

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 
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контексте профессиональной деятельности; 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, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

– 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 
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Использовать информационные 

технологии в профессиональной 

деятельности 

информационных технологий для реализации 

профессиональной деятельности 

ОК 10. 

Пользоваться профессиональной 

документацией на 

государственном и иностранном 

языках 

– 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 
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Приложение 1.5 

к ПООП по профессии 

43.01.09. Повар, кондитер 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ПРОГРАММА ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

 

ПМ 05. Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ  

«ПМ.05 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

 

1.1. Цель и планируемые результаты освоения профессионального модуля 

В результате изучения профессионального модуля обучающийся должен освоить 

вид профессиональной деятельности «Приготовление, оформление и подготовка к 

реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента» 

и соответствующие ему общие компетенции и профессиональные компетенции. 

1.1.1. Перечень общих компетенций 
 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

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

для выполнения задач профессиональной деятельности  

ОК.03 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие 

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

коллегами, руководством, клиентами 

ОК.05 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста  

ОК.06 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе общечеловеческих ценностей, применять 

стандарты антикоррупционного поведения 

ОК.07 Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях 

ОК.09 Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления 

здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержание 

необходимого уровня физической подготовленности  

ОК.10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языках 

 
1.1.2. Перечень профессиональных компетенций 

Код Наименование видов деятельности и профессиональных компетенций  

ВД 5 Приготовление, оформление и подготовка к реализации хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента  

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

кондитерское сырье, исходные материалы к работе в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

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  
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1.1.3. В результате освоения профессионального модуля студент должен: 
 

Иметь 

практический 

опыт 

подготовки, уборки рабочего места, выбора, подготовки к работе, безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, весоизмерительных приборов; 
выбора, оценки качества, безопасности продуктов, полуфабрикатов; 
приготовления, хранения фаршей, начинок, отделочных полуфабрикатов; 
подготовки отделочных полуфабрикатов промышленного производства; 

приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных конди- 
терских изделий, в том числе региональных; 
порционирования (комплектования), эстетичной упаковки на вынос, хранения 
с учетом требований к безопасности; 
ведения расчетов с потребителями 

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 

 

1.2. Количество часов, отводимое на освоение профессионального модуля 

Всего часов 882 часов 

 в том числе в форме практической подготовки – 677часов 

 

Из них на освоение МДК 200 часов 

 в том числе самостоятельная работа ___5___ 

практики, в том числе учебная 222 часа  

   производственная 455 часов 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ 

2.1. Структура профессионального модуля 

Коды 
профессиональ
ных и общих 
компетенций 

Наименования разделов профессионального 
модуля 

С
у
м

м
ар

н
ы

й
 о

б
ъ
ем

 

н
аг

р
у

зк
и

, 
ч
ас

. 

В
 т

. 
ч

. 
в 

ф
о

р
м

е 
п

р
ак

т.
 

п
о
д

го
то

в
ки

 

Объем образовательной программы, час 

Занятия во взаимодействии с преподавателем, час. 

С
ам

о
ст

о
ят

ел
ьн

ая
 

р
аб

о
та

*
*
 

Обучение по МДК, час. Практики 

Всего 

в т.ч. 

Учебная 
Произво
дственна

я 

лабораторные 
работы и 

практические 
занятия 

курсовая 
проект 

(работа) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 

ПК 5.1.-5.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

Раздел 1. Организация процессов 

приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 

хлебобулочных, мучных кондитерских 

изделий 

42  40 10    2 

ПК 5.1, 5.2 

ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 5.1, 5.2, 

5.3 

ОК 01-07, 09, 

10 

ПК 5.1, 5.4 

ОК 01-07, 09, 

10 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к 

использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделий 

Раздел 3. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба 

разнообразного ассортимента 

Раздел 4. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 

мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассор- 

тимента 

163  160 60    3 
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ПК 5.1, 5.5 

ОК 01-07, 09, 

10 

Раздел 5. Изготовление, творческое 

оформление, подготовка к реализации 

пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

ПК 5.1-5.5 Учебная и производственная практика 677   222 455  

 Всего: 882  200 70  222 455 5 
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2.2. 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 
Объем в часах 

1 2 3 

Раздел 1. Организация приготовления, оформления и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 
40 

МДК. 05.01. Организация приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 40 

Тема 1.1. 

Характеристика процессов 
приготовления, оформления и 

подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий 

Содержание  

1. Технологический цикл приготовления, оформления и подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Последовательность выполнения и 
характеристика технологических операций, современные методы приготовления 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

2. Требования к организации хранения полуфабрикатов и готовых хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

12 

Тема 1.2. 

Организация и техническое 
оснащение работ по 
приготовлению, оформлению и 
подготовки к реализации 
хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

Содержание 

14 

1. Организация и техническое оснащение работ на различных участках кондитерского цеха. 
Виды, назначение технологического оборудования и производственного инвентаря, 
инструментов, посуды, правила их подбора и безопасного использования, правила ухода за 
ними. 

2. Организация хранения, упаковки и подготовки к реализации, в т.ч. отпуску на вынос 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

3. Санитарно-гигиенические требования к организации рабочих мест по приготовлению, 
оформлению, процессу хранения и подготовки к реализации хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 1. Тренинг по отработке практических умений по безопасной 
эксплуатации технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов, 

кухонной посуды в процессе приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 

4 
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Практическое занятие 2. Организация рабочего места кондитера для выполнения работ на 
различных участках кондитерского цеха. 

2 

Тема 1.3. 

Виды, классификация и 

ассортимент кондитерского 
сырья и продуктов 

Содержание 
12 

1. Характеристика различных видов, классификация и ассортимент кондитерского сырья и 
продуктов, используемых при приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. Правила подготовки кондитерского сырья и 
продуктов к использованию. 

 
2. Правила сочетаемости, взаимозаменяемости, рационального использования основных 

продуктов и дополнительных ингредиентов при приготовлении хлебобулочных, мучных и 
кондитерских изделий. Правила оформления заявок на склад. 

3. Виды, назначение и правила эксплуатации приборов для экспресс оценки качества и 
безопасности сырья, продуктов, готовых сухих смесей и отделочных полуфабрикатов. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 3. Решение ситуационных задач по подбору технологического 
оборудования, производственного инвентаря, инструментов в различных отделениях 
кондитерского цеха 

2 

Практическое занятие 4. Решение ситуационных задач на взаимозаменяемость сырья 2 

 Дифференцированный зачет 2 

Самостоятельная учебная работа при изучении раздела 1 

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой.Подготовка к лабораторным и практическим 
занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и справочной литературы, нормативных 
документов. 
 

2 

Раздел 2. Приготовление и подготовка к использованию отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий 

 

35 

МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

 

 

35 
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Тема 2.1. 

Виды, классификация и 
ассортимент отделочных 
полуфабрикатов 

Содержание 

3 

1. Характеристика различных видов отделочных полуфабрикатов, их классификация в 
зависимости от используемого сырья и метода приготовления. Ассортимент и назначение 
различных видов отделочных полуфабрикатов, используемых в приготовлении хлебобулочных, 

мучных кондитерских изделиях. 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов с учетом их 
сочетаемости, взаимозаменяемости для приготовления отделочных полуфабрикатов. 

3. Оценка их качества.  

Тема 2.2. 

Приготовление сиропов и 
отделочных полуфабрикатов на 
их основе. 

Содержание 

9 

1. Характеристика различных видов сиропов, их назначение и использование в приготовлении 
отделочных полуфабрикатов, хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
Органолептические способы определения готовности сиропов. Оценка качества. 

2. Правила выбора, характеристика и требования к качеству основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов (ароматических эссенций, вина, коньяка, красителей, кислот) 
нужного типа, качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к 
сиропам. 

3. Приготовление сиропов (для промочки, кофейного, инвертного, для глазирования, жженки), 
правила и режим варки, последовательность выполнения технологических операций. 
Определение готовности и правила использования сиропов. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения сиропов. 

4. Приготовление помады (основной, сахарной, молочной, шоколадной) правила и режим варки, 
последовательность выполнения технологических операций. Определение готовности и правила 

использования помады. 
5. Требования к качеству, условия и сроки хранения помады. 

6. Приготовление карамели. Виды карамели в зависимости от температуры уваривания и 
рецептуры карамельного сиропа. Особенности приготовления, использование дополнительных 
ингредиентов, правила и режимы варки. Простые украшения из карамели, их использование в 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, требования к качеству, условия 

и сроки хранения. 
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7. Приготовление желе. Виды желе в зависимости от желирующего вещества. Правила и режим 
варки, использование дополнительных ингредиентов. Украшения из желе, их использование в 
приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. Требования к качеству, условия 
и сроки хранения. 

Тема 2.3. 

Приготовление глазури 
1. Виды глазури в зависимости от сырья. Приготовление глазури сырцовой для глазирования 
поверхности, глазури сырцовой и заварной для украшения изделий, шоколадной глазури. 
Последовательность выполнения технологических операций, органолептические способы 
определение готовности, требования 
к качеству, условия и сроки хранения. 

 

 

3 

2. Использование различных видов глазури в приготовлении хлебобулочных, мучных 

кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тема 2.4. Приготовление, 
назначение и подготовка к 
использованию кремов 

Содержание 

 

7 

1. Классификация кремов в зависимости от использования основного сырья и дополнительных 
ингредиентов. Требования к качеству сырья. Методы приготовления. Требования к качеству, 

условия и сроки хранения. Использование кремов в приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий. 

2. Приготовление сливочных, белковых, заварных кремов, кремов из молочных продуктов: 
сметаны, творога, сливок. Ассортимент, рецептура, правила и режим приготовления, 
последовательность выполнения технологических операций. Требования к качеству, условия и 

сроки хранения. 

 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Практическое занятие 5. Рисование элементов, выполняемых при помощи кондитерского 
мешка и корнетика 

4 

Тема 2.5. Приготовление 
сахарной мастики и марципана 

Содержание  

 

 

3 

1. Виды сахарной мастики и марципана, методы приготовления, рецептура, ассортимент, 
особенности приготовления, нормы закладки продуктов, требования к качеству, условия и сроки 
хранения. 

2. Использования сахарной мастики и марципана в приготовлении хлебобулочных, мучных 
кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Тема 2.6. Приготовление 3. Содержание  
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посыпок и крошки 4. Виды посыпок и крошки в зависимости от сырья и полуфабриката. Их характеристика и 
способы приготовления. Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

 

7 

5. Использование посыпок и крошки в приготовлении хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий, правила и варианты оформления. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 4 

Лабораторная работа 1. Приготовление отделочных полуфабрикатов 4 

Тема 2.7. 

Отделочные полуфабрикаты 
промышленного производства 

Содержание  

1. Виды, характеристика, назначение, отделочных полуфабрикатов промышленного 
производства: ассортимент, правила подготовки к использованию, требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 3 

2. Использование отделочных полуфабрикатов промышленного производства в приготовлении 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, правила и варианты оформления. 

Раздел 3. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного 

ассортимента 
31 

МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 31 

Тема 3.1. Классификация и 
ассортимент хлебобулочных 
изделий и хлеба 

Содержание 

3 

1. Классификация, ассортимент, пищевая ценность, значение в питании хлебобулочных изделий 
и хлеба. 

2. Требования к качеству, правила выбора и варианты сочетания основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, условия и сроки хранения. 

Тема 3.2. 

Приготовление начинок и 
фаршей для хлебобулочных 

изделий 

Содержание 

3 

1. Виды фаршей и начинок в зависимости от применяемого сырья, используемых в 
приготовлении хлебобулочных изделий и хлеба. Их характеристика и использование. Правила 
выбора, требования к качеству основных и дополнительных ингредиентов. 

3. Методы приготовления, порядок подготовки к варке или тушению продуктов для фаршей из 
мяса, печени, рыбы, овощей, грибов, яиц, риса и др.. Порядок заправки фаршей и начинок. 
Органолептические способы определения степени готовности. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения готовых фаршей и начинок 

4.  
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Тема 3.3. 

Приготовление различных видов 
теста для хлебобулочных изделий 
и хлеба 

Содержание 

 

 

 

 

8 

1. Замес и образования теста. Сущность процессов происходящих при замесе теста. 
Классификация теста: бездрожжевое и дрожжевое, их характеристика. Правила выбора, 
характеристика и требования к качеству основных продуктов и дополнительных ингредиентов, 

особенности приготовления теста для различных видов хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. 
регионального ассортимента. Способы разрыхления теста. Механизм действия разрыхлителей. 
Приготовление, кулинарное назначение, требования к качеству, условия и сроки хранения соуса 
красного основного и его производных. 

2. Приготовление теста из различных видов муки на дрожжах и закваске, пресного, слоеного 
дрожжевого теста. Влияние отдельных видов дополнительных ингредиентов на 

продолжительность брожения. Способы замеса, брожение, обминка, методы определения 
готовности, требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 2 

Практическое занятие № 6. Решение задач на определение упека, припека, расчет количества 

воды для приготовления хлебобулочных изделий и хлеба 
2 

Тема 3.4. 

Приготовление, оформление и 
подготовка к реализации 
хлебобулочных изделий и хлеба 

Содержание 17 

1. Ассортимент хлебобулочных изделий и хлеба, в т.ч. регионального ассортимента, 
формование, расстойка, выпечка, требования к качеству, условия и сроки хранения 

 2. Приготовление хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных и низкокалорийных изделий. Особенности оформления до выпечки и после нее. 
Подготовка хлебобулочных изделий и хлеба к реализации. Требования к качеству, условия и 
сроки хранения 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 12 

Лабораторная работа №2. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 
дрожжевого безопарного теста 

6 

Лабораторная работа № 3. Приготовление и оформление хлебобулочных изделий и хлеба из 

дрожжевого опарного теста 
6 

Раздел 4. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации мучных кондитерских изделий разнообразного 

ассортимента 
53 

МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 53 
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Тема 4.1. 

Мучные кондитерские изделия из 
бездрожжевого теста 

Содержание 

9 

1. Виды мучных кондитерских изделий, их классификация, ассортимент, значение в питании 
блюд и гарниров из овощей и грибов 

2. Правила выбора основных продуктов и дополнительных ингредиентов к ним нужного типа, 
качества и количества в соответствии с технологическими требованиями к основным мучным 
кондитерским изделиям. Варианты оформления мучных кондитерских изделий отделочными 
полуфабрикатами. Требования к качеству, условия и сроки хранения 

Тема 4.2. Приготовление и 
оформление и подготовка к 
реализации мучных кондитерских 
изделий из пресного, пресного 
слоеного и сдобного пресного 
теста разнообразного 
ассортимента 

Содержание 

44 

1. Приготовление мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 
региональных изделий из пресного, пресного слоеного, сдобного пресного, пряничного, 
песочного, воздушного, бисквитного, миндального и заварного теста. Методы и способы 
приготовления, формование и выпечка. Органолептические способы определения степени 

готовности разных видов мучных кондитерских изделий. 

2. Правила и варианты оформления мучных кондитерских изделий, подготовка к реализации, 
требования к качеству, условия и сроки хранения. 

Тематика лабораторных занятий 28 

Лабораторное занятие № 4. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
пресного теста 4 

Лабораторная занятие № 5. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
пресного слоеного теста 4 

Лабораторная занятие № 6. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
сдобного пресного теста 4 

Лабораторная занятие №7. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
пряничного теста 4 

Лабораторная занятие №8. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
песочного теста 4 

Лабораторная занятие № 9. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
бисквитного теста 4 

Лабораторная занятие № 10. Приготовление и оформление мучных кондитерских изделий из 
заварного теста 4 

Раздел модуля 5. Изготовление, творческое оформление, подготовка к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 37 

МДК. 05.02. Процессы, приготовления, подготовки к реализации хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 37 
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Тема 5.1. 

Изготовление и оформление 
пирожных 

Содержание 

15 

1. Классификация и характеристика пирожных, форма, размер и масса пирожных. Основные 

процессы изготовления пирожных. Правила выбора и варианты сочетание выпеченных и 
отделочных полуфабрикатов в изготовлении пирожных. Подготовка пирожных к реализации. 
Требования к качеству, условия и сроки хранения. 

2. Приготовление бисквитных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 
полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные 
(прямоугольные, квадратные, ромбовидные, полуцилиндрические), штучные, рулеты. Процесс 

приготовления в зависимости от формы. 

3. Приготовление песочных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 
полуфабрикатов: кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: нарезные 
(прямоугольные, квадратные, ромбовидные), штучные (кольца, полумесяцы, звездочки, круглые, 
корзиночки). Процесс приготовления в зависимости от формы. Различие в отделке пирожных в 
зависимости от вида. 

4. Приготовление слоеных пирожных в зависимости от применяемых отделочных 
полуфабрикатов и формы: нарезные (прямоугольники, квадратики) и штучные (трубочки, 
муфточки, бантики, волованы и др.). Процесс приготовления в зависимости от формы. 

5. Приготовление заварных пирожных в зависимости от формы: трубочки, кольца, шарики и от 
отделки: глазированные, обсыпные крошкой или сахарной пудрой. 

6. Приготовление воздушных и миндальных пирожных одинарных и двойных, применение 
отделочных полуфабрикатов в зависимости от их вида. 

7. Приготовление крошковых пирожных в зависимости от способа приготовления, формы, 
отделки: «Любительское», «Картошка» глазированная, обсыпная. Приготовление крошковой 
массы, фомование и отделка пирожных в зависимости от вида пирожных. 

Тематика практических и лабораторных занятий 4 

Лабораторная работа № 11. Приготовление, оформление и подготовка к реализации пирожных 4 

Тема 5.2. 

Изготовление и оформление 
тортов 

Содержание 
22 

1. Классификация, форма, размер и масса тортов. Виды тортов в зависимости от сложности 
отделки, формы и массы (массового приготовления, литерные, фигурные). Основные процессы 
изготовления тортов. Правила выбора и варианты сочетания выпеченных и отделочных 
полуфабрикатов в изготовлении тортов. Подготовка тортов к реализации. Требования к качеству, 
условия и сроки хранения. 
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2. Приготовление бисквитных тортов в зависимости от применяемых отделочных 
полуфабрикатов: кремовые, кремовые с посыпками, фруктово-желейные, глазированные и др. и 
от формы: квадратные, круглые, полуцилиндрической формы, в виде рулетов. Процесс 
приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 
ассортимента 

3. Приготовление песочных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, фруктово-желейные, глазированные и др. и от формы: квадратные и круглые. Процесс 
приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 
ассортимента. 

4. Приготовление слоеных тортов в зависимости от применяемых отделочных полуфабрикатов: 
кремовые, фруктовые, глазированные, обсыпные и др. и от формы: квадратные, круглые. Процесс 
приготовления в зависимости от формы. Варианты оформления тортов в зависимости от 
ассортимента. 

5. Приготовление воздушных и воздушно-ореховых тортов, ассортимент, особенность процесса 
приготовления. Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

6. Приготовление миндальных тортов, ассортимент, особенность процесса приготовления. 
Варианты оформления тортов в зависимости от ассортимента. 

Тематика практических и лабораторных занятий 6 

Лабораторная работа 12. Приготовление, оформление и подготовка к реализации тортов 6 
 Экзамен 4 

Самостоятельная учебная работа  

1. Систематическая проработка конспектов учебных занятий, учебной и специальной литературы (по вопросам, составленным 
преподавателем). 

2. Работа с нормативной и технологической документацией, справочной литературой. 

3. Подготовка к лабораторным и практическим занятиям с использованием методических рекомендаций преподавателя, учебной и 
справочной литературы, нормативных документов. 

3 

Учебная практика по ПМ.05 222 

Виды работ: 

1. Оценка наличия, выбор в соответствии с технологическими требованиями, оценка качества и безопасности основных продуктов и 
дополнительных ингредиентов, организация их хранения до момента использования в соответствии с требованиями санитарных 
правил. 
2. Оформление заявок на продукты, расходные материалы, необходимые для приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских 
изделий 
3. Проверка соответствия количества и качества поступивших продуктов накладной. 

4. Выбор, подготовка дополнительных ингредиентов с учетом их сочетаемости с основным продуктом. 
5. Взвешивание продуктов, их взаимозаменяемость в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью. 
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Изменение закладки продуктов в соответствии с изменением выхода блюд, кулинарных изделий, закусок. 
6. Выбор и применение методов приготовления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в зависимости от вида и кулинарных 
свойств используемого сырья, продуктов и полуфабрикатов, требований рецептуры, последовательности приготовления, 
особенностей заказа. 
7. Приготовление, оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента, в том числе 

региональных, с учетом рационального расхода сырья, продуктов, полуфабрикатов, соблюдения режимов приготовления, стандартов 
чистоты, обеспечения безопасности готовой продукции. 
8. Выбор с учетом способа приготовления, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, 
инструментов, посуды в соответствии с правилами техники безопасности пожаробезопасности, охраны труда. 
9. Оценка качества готовых супов, горячих блюд, кулинарных изделий, закусок перед отпуском, упаковкой на вынос. 
10. Хранение хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом использования отделочных полуфабрикатов. 
11. Творческое оформление хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и подготовка к реализации с учетом соблюдения выхода 

изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. 
12. Охлаждение и замораживание готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий и полуфабрикатов с учетом требований к 
безопасности пищевых продуктов. 
13. Хранение свежеприготовленных, охлажденных и замороженных хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом 
требований по безопасности, соблюдения режимов хранения. 
14. Размораживание хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом требований к безопасности готовой продукции. 
15. Выбор контейнеров, упаковочных материалов, порционирование (комплектование), эстетичная упаковка готовых 
хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 

16. Расчет стоимости хлебобулочных, мучных кондитерских изделий. 
17. Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, эффективное 

использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при отпуске с раздачи, на 
вынос (при прохождении учебной практики в условиях организации питания). 

18. Выбор, рациональное размещение на рабочем месте оборудования, инвентаря, посуды, сырья, материалов в соответствии с 
инструкциями и регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда), стандартами чистоты. 

19. Проведение текущей уборки рабочего места повара в соответствии с инструкциями и регламентами, стандартами чистоты: 

20. мытье вручную и в посудомоечной машине, чистка и раскладывание на хранение кухонной посуды и производственного 
инвентаря в соответствии со стандартами чистоты 
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Производственная практика (концентрированная) по ПМ. 05 Виды работ: 

1. Организация рабочих мест, своевременная текущая уборка в соответствии с полученными заданиями, регламентами стандартами 
организации питания – базы практики. 
2. Подготовка к работе, безопасная эксплуатация технологического оборудования, производственного инвентаря, инструментов в 
соответствии с инструкциями, регламентами (правилами техники безопасности, пожаробезопасности, охраны труда). 

3. Проверка наличия, заказ (составление заявки) продуктов, расходных материалов в соответствии с заданием (заказом). Прием по 
количеству и качеству продуктов, расходных материалов. Организация хранения продуктов, материалов в процессе выполнения 
задания (заказа) в соответствии с инструкциями, регламентами организации питания – базы практики, стандартами чистоты, с 
учетом обеспечения безопасности продукции, оказываемой услуги. 
4. Выполнение задания (заказа) по приготовлению хлебобулочных, мучных кондитерских издели разнообразного ассортимента в 
соответствии заданием (заказом) производственной программой кондитерского цеха ресторана. 
5. Подготовка к реализации (презентации) готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий порционирования 

(комплектования), сервировки и творческого оформления хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения 
выхода изделий, рационального использования ресурсов, соблюдения требований по безопасности готовой продукции. Упаковка 
готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий на вынос и для транспортирования. 
6. Организация хранения готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий с учетом соблюдения требований по безопасности 
продукции. 
7. Подготовка готовой продукции, полуфабрикатов высокой степени готовности к хранению (охлаждение и замораживание готовой 
продукции с учетом обеспечения ее безопасности), организация хранения. 
8. Размораживание замороженных готовых хлебобулочных, мучных кондитерских изделий перед реализацией с учетом требований 

к безопасности готовой продукции. 
9. Самооценка качества выполнения задания (заказа), безопасности оказываемой услуги питания (степень доведения до готовности, 
до вкуса, до нужной консистенции, соблюдения норм закладки, санитарно-гигиенических требований, точности порционирования, 
условий хранения на раздаче и т.д.). 
Консультирование потребителей, оказание им помощи в выборе хлебобулочных, мучных кондитерских изделий в соответствии  с 
заказом, эффективное использование профессиональной терминологии. Поддержание визуального контакта с потребителем при 
отпуске с раздачи, на вынос 

455 

Всего 882 

. 
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОФЕССИОНАЛЬНОГО МОДУЛЯ  

 

3.1. Для реализации программы профессионального модуля должны быть 

предусмотрены следующие специальные помещения: 

Кабинеты: 

Технического оснащения и организации рабочего места,  

Технологии кулинарного и кондитерского производства, оснащенные: 

учебным оборудованием (доской учебной, рабочим местом преподавателя, 

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

раздаточного дидактического материала и др.); 

техническими средствами обучения (компьютером, средствами аудиовизуализации, 

мультимедийным проектором); 

наглядными пособиями (натуральными образцами продуктов, муляжами, 

плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

Лаборатория: 

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

образовательной программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  

Оснащенные базы практики, в соответствии с п 6.2.3 Примерной образовательной 

программы по профессии 43.01.09 Повар, кондитер. 

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. Потапова И.И. Основы калькуляции и учета: учеб. для учащихся учреждений 

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.  
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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. 

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 
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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 

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 

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: 
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4. Контроль и оценка результатов освоения профессионального модуля 

Код и наименование 

профессиональных и общих 

компетенций, формируемых в 

рамках модуля6 

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 выполненияе 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); 

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: 

экспертнное наблюдение 

и оценка выполнения: 

 практических заданий на 

зачете/экзамене по МДК; 

 выполнения заданий 

экзамена по модулю; 

 экспертная оценка 

защиты отчетов по 

учебной и 

производственной 

                                                   
6 В ходе оценивания могут быть учтены личностные результаты. 
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– 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; 

– соответствие оформления заявки на продукты действующим 

правилам 

практикам 

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. 

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, энергетичеких 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 

стандртам чистоты, требованиям охраны труда и техники 

безопасности: 

 корректное использование цветных разделочных досок; 
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Осуществлять изготовление, 

творческое оформление, 

подготовку к реализации 

пирожных и тортов 

разнообразного ассортимента 

 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; 

– адкватность 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 

– точность распознавания сложных проблемных ситуаций в 

различных контекстах; 

– адекватность анализа сложных ситуаций при решении задач 

Текущий контроль: 

экспертное наблюдение и 

оценка в процессе 
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деятельности, применительно к 

различным контекстам. 

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 поулучшению плана 

выполнения: 

 заданий для 

практических/ 

лабораорных занятий; 

 заданий по учебной и 

производственной 

практике; 

 заданий для само- 

стоятельной работы 

 

Промежуточная 

аттестация: 

 экспертнное 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 участиея в деловом общении для решения деловых 

задач; 

– оптимальность планирования профессиональной деятельность 

ОК. 05 

Осуществлять устную и 

письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом 

– грамотность устного и письменного изложения своих мыслей по 

профессиональной тематике на государственном языке; 

– толерантность поведения в рабочем коллективе 
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особенностей социального и 

культурного контекста 

ОК 06. 

Проявлять 

гражданскопатриотическую 

позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе 

общечеловеческих ценностей, 

применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

– 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 

языках 

– 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 
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Приложение 2.1 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 

Луганской Народной Республики 

«Суходольский горный колледж» 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 

 

Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены 

 
43.01.09 Повар, кондитер. 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.01 Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены  
 1.1. Область применения программы  

       Рабочая программа учебной дисциплины является частью освоения 
программ подготовки квалифицированных рабочих в соответствии с ФГОС 
СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 
укрупненной группы по профессиям 43.00.00 Сервис и туризм  

  Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

профессиональной подготовке, повышении квалификации по профессии 
43.01.09 Повар, кондитер. 

 
   1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам 

освоения дисциплины:  
      В результате освоения дисциплины студент должен  

уметь:   
 соблюдать санитарно-эпидемиологические требования к процессам 

приготовления и подготовки к реализации блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, напитков;  

 определять источники микробиологического загрязнения; 

 производить санитарную обработку оборудования и инвентаря, 

 обеспечивать выполнение требований системы анализа, оценки и 

управления опасными факторами (ХАССП) при выполнении работ; 

 готовить растворы дезинфицирующих и моющих средств; 

 проводить органолептическую оценку безопасности пищевого сырья и 

продуктов; 

 рассчитывать энергетическую ценность блюд; 

 рассчитывать суточный расход энергии в зависимости от основного 

энергетического обмена человека; 

 составлять рационы питания для различных категорий потребителей. 

знать:  

 основные понятия и термины микробиологии; 

 основные группы микроорганизмов,  

 микробиология основных пищевых продуктов; 

 правила личной гигиены работников организации питания; 

 классификацию моющих средств, правила их применения, условия и сроки 
хранения; 

 правила проведения дезинфекции, дезинсекции, дератизации; 

 основные пищевые инфекции и пищевые отравления; 

 возможные источники микробиологического загрязнения в процессе 
производства кулинарной продукции; 

 методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции. 
1.4.  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  
Всего – 58 часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки студентов -  58 часов, включая:  
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обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов - 56 часов;  
самостоятельной работы студентов -  2 часов. 

 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результатом освоения рабочей программы учебной дисциплины является овладение 

студентами видом деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями в соответствии с ФГОС СПО по профессии Повар, кондитер 

Код  

(согласно 

ФГОС СПО) 

Наименование результата обучения 

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 

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, 

237



 

 

закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 
разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

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

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 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 

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 
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разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

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

культурного контекста. 

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

общечеловеческих ценностей. 

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

ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языках. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Тематический план учебной дисциплины  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 
 

 

 

 
Коды 

компетенций* 

 

 

 
 

Наименование 

разделов, тем 

 

 

 
 

Всего 

часов 

Объем времени, отведенный на освоение учебной дисциплины  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка студентов 

Самостоятельная работа 

студентов 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторны

е работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 Введение 2 2     

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 
9,10 

Тема 1.1 

Основные группы микроорганизмов, их 

роль в пищевом производстве 

6 6 1    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 
9,10 

Тема 1.2 

Основные пищевые инфекции и пищевые 

отравления 

10 9 1  1  

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 
9,10 

Тема 2.1 

Основные пище вые вещества, их 

источники, роль в структуре питания 

4 4 1    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 
9,10 

Тема 2.2 

Пищеварение и усвояемость пищи 

4 4 2    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 

9,10 

Тема 2.3 

Обмен веществ и энергии 

6 6 1    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 

Тема 2.4 

Рациональное сбалансированное питание 

7 6 2  1  
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9,10 для различных групп населения 

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 
9,10 

Тема 3.1 

Личная и производственная гигиена 

5 5     

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 

9,10 

Тема 3.2 

Санитарно-гигиенические требования к 

помещениям 

 

6 6 1    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 
9,10 

Тема 3.3 

Санитарно-гигиенические требования к 

кулинарной обработке пищевых продуктов 

4 4 1    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 

9,10 

Тема 3.4 

Санитарно-гигиенические требования к 

транспортированию, приемке и хранению 

пищевых продуктов 

3 3     

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 1 1     

 Всего часов: 58 56 10  2  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов, тем 

учебной 

дисциплины 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная работа студентов, 

курсовая работа (проект) (если предусмотрено) 

Объ

ем 

часо

в 

1 2 3 

Введение 

 

Содержание учебного материала.  2 

Цели, задачи, сущность, структура дисциплины. Основные понятия и термины микробиологии.  1 

Микробиологические исследования и открытия А. Левенгука, Л.Пастера И.И. Мечникова, А. А. Лебедева. 1 

Тема 1.1 

Основные 

группы 

микроорганиз

мов, их роль в 

пищевом 

производстве 

Содержание учебного материала. 6 

Основные группы, классификация микроорганизмов, отличительные признаки бактерий, плесневых грибов, дрожжей и 

вирусов. 

1 

Роль бактерий, плесневых грибов и дрожжей в пищевом производстве.  1 

Характеристики микрофлоры почвы, воды и воздуха. Роль микроорганизмов в круговороте веществ в природе.  1 

Влияние температурных факторов на развитие микроорганизмов.  1 

Влияние микроорганизмов на формирование санитарно-гигиенических условий предприятий общественного питания. 1 

Практическое занятие 1. Определение микробиологической безопасности пищевых продуктов. Работа с муляжами, 

консервами, образцами пищевых продуктов 

1 

Тема 1.2 

Основные 

пищевые 

инфекции и 

пищевые 

отравления 

Содержание учебного материала.  9 

Патогенные микроорганизмы: понятие, биологические особенности 1 

Пищевые инфекции, пищевые отравления и глистные заболевания. Острые кишечные инфекции: брюшной тиф,  

дизентерия, холера, сальмонеллез и др.  

1 

Возбудители, симптоматика, источники заражения, меры борьбы с инфекцией на предприятиях.   1 

Зоонозы: бруцеллез, туберкулез, сибирская язва, ящур.   1 

Пищевые отравления микробного и немикробного происхождения  1 

Возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве, условия их развития  1 

Практическое занятие 2. Решение ситуационных задач по определению наличия патогенной микрофлоры в пищевых 

продуктах 

1 

Методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции на предприятиях общественного питания. Схема 

микробиологического контроля 

1 

Контрольная работа 1 
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Самостоятельная работа обучающихся  

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

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

1 

Тема 2.1 

Основные 

пище вые 

вещества, их 

источники, 

роль в 

структуре 

питания 

Содержание учебного материала.  4 

Основные пищевые вещества: белки, жиры, углеводы, витамины и витаминоподобные соединения, микроэлементы, вода.  1 

Физиологическая роль основных пищевых веществ в структуре питания, суточная норма потребности человека в 

питательных веществах 

1 

Источники основных пищевых веществ, состав, физиологическое значение, энергетическая и пищевая ценность 

различных продуктов питания 

1 

Практическое занятие 3. Составление сравнительной характеристики продуктов питания по пищевой, физиологической, 

энергетической ценности 

1 

Тема 2.2 

Пищеварение 

и усвояемость 

пищи 

  

Содержание учебного материала. 4 

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

Практическое занятие 4.Изучение схемы пищеварительного тракта. 1 

Усвояемость пищи: понятие, факторы, влияющие на усвояемость пищи  1 

Практическое занятие 5.Подбор продуктов питания, лучших с точки зрения усвоения пищи 1 

Тема 2.3 

Обмен веществ 

и энергии 

Содержание учебного материала. 6 

Общее понятие об обмене веществ. Процессы ассимиляции и диссимиляции. 1 

Факторы, влияющие на обмен веществ и процесс регулирования его в организме человека  1 

Общее понятие об обмене энергии. Понятие о калорийности пищи. 1 

Суточный расход энергии. Энергетический баланс организма. Методика расчёта энергетической ценности блюда  1 

Практическое занятие 7.Выполнение расчёта калорийности блюда (по заданию преподавателя) 1 

Контрольная работа 1 

Тема 2.4 

Рациональное 

сбалансирован

ное питание 

для различных 

групп 

населения 

Содержание учебного материала. 6 

Рациональное питание: понятие, основные принципы. Режим питания и его значение.  1 

Принципы нормирования основных пищевых веществ и калорийности пищи в зависимости от пола, возраста и 

интенсивности труда 

1 

Практическое занятие 6.Выполнение расчёта суточного расхода энергии в зависимости от основного энергетического 

обмена человека. 

1 

Возрастные особенности детей и подростков. Нормы и принципы питания детей разного возраста. Особенности сырья и 

кулинарной обработки блюд для детей и подростков, режим питания.  

1 

Понятие о лечебном и лечебно-профилактическом питании. Методики составления рационов питания 1 

Практическое занятие 8.Составление рационов питания для различных категорий потребителей  1 

Самостоятельная работа  

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

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

Тема 3.1 

Личная и 

производствен

ная гигиена 

Содержание учебного материала. 5 

Правила личной гигиены работников пищевых производств, требования к внешнему виду. Требования к содержанию 

форменной одежды. Требования к содержанию форменной одежды. 

1 

Медицинский контроль: значение и сроки проведения медицинских обследований.  1 

Влияние факторов внешней среды на здоровье человека. 1 

Требования системы ХАССП к соблюдению личной и производственной гигиены  1 

Контрольная работа 1 

Тема 3.2 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

помещениям 

 

Содержание учебного материала. 6 

Санитарно-гигиенические требования к содержанию помещений, оборудования, инвентаря в организациях питания. 

Гигиенические требования к освещению.  

 

1 

Гигиеническая необходимость маркировки оборудования, инвентаря посуды. Требования к материалам.  

Требования системы ХАССП к содержанию помещений, оборудования, инвентаря, посуды в организациях питания  

1 

Дезинфекция, дезинсекция дератизация, правила проведения. 1 

Моющие и дезинфицирующие средства, классификация, правила их применения, условия и сроки хранения 1 

Изучение требований системы ХАССП, Санитарных норм и правил СП 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические 

требования к организациям общественного питания, изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и 

продовольственного сырья 

1 

Практическое занятие 9.Решение ситуационных задач по правилам пользования моющими и дезинфицирующими 

средствами, санитарным требованиям к мытью и обеззараживанию посуды, инвентаря и оборудования 

1 

Тема 3.3 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

кулинарной 

обработке 

пищевых 

продуктов 

Содержание учебного материала. 4 

Санитарные требования к процессам механической кулинарной обработке продовольственного сырья, способам и 

режимам тепловой обработки продуктов и полуфабрикатов 

1 

Блюда и изделия повышенного эпидемиологического риска (студни и заливные, паштеты, салаты и винегреты, омлеты, 

рубленые изделия, кондитерские изделия с кремом и др.): санитарные требования к их приготовлению.  

1 

Санитарные правила применения пищевых добавок. Перечень разрешенных и запрещенных добавок 1 

Практическое занятие 10. Гигиеническая оценка качества готовой пищи (бракераж).  1 

Тема 3.4 

Санитарно-

гигиенические 

требования к 

транспортиров

анию, приемке 

Содержание учебного материала. 3 

Санитарно-гигиенические требования к транспорту, к приемке и хранению продовольственного сырья, продуктов питания 

и кулинарной продукции. Сопроводительная документация Санитарные требования к складским помещениям, их 

планировке, устройству и содержанию. 

1 

Гигиенические требования к таре. Запреты и ограничения на приемку некоторых видов сырья и продукции  1 

 Контрольная работа 1 
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и хранению 

пищевых 

продуктов 

  

Дифференцированный зачёт 1 

Всего: 58 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Общепрофессиональной подготовки по профессии «Повар, кондитер». 
Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по наличию студентов; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (муляжи, плакаты, 
мультимедийные пособия) 

- комплект учебно-методической документации. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 
мультимедиапроектор. 

Подготовка внеаудиторной работы должна обеспечиваться доступом каждого 

студента к базам данных и библиотечным фондам. Во время самостоятельной подготовки, 

студенты  должны быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 

4.2. Общие требования к организации образовательной деятельности 
Освоение студентами учебной дисциплины может проходить в условиях созданной 

образовательной среды как в образовательной организации (учреждении), так и в 

организациях соответствующих профилю учебной дисциплины.  

Преподавание учебной дисциплины должно носить практическую направленность. В 

процессе лабораторно-практических занятий студенты закрепляют и углубляют 

теоретические знания, приобретают необходимые профессиональные умения и навыки. 

Изучение таких дисциплин Техническое оснащение и организация рабочего места; 

Основы товароведения продовольственных товаров; Экономические и правовые основы 

профессиональной деятельности; Основы калькуляции и учета; Охрана труда; Иностранный 

язык в профессиональной деятельности; Рисование и лепка; Безопасность 

жизнедеятельности по профессии должно предшествовать освоению профессиональных 

модулей или изучается параллельно. 

Теоретические занятия  и лабораторно-практические занятия должны 
проводиться в учебном кабинете «Общепрофессиональной подготовки по 

профессии «Повар, кондитер», согласно Федерального Государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии. 
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Текущий и промежуточный контроль обучения складывается из следующих 

компонентов: 

текущий контроль: опрос студентов на занятиях, проведение тестирования, оформление 

отчетов по лабораторным работам и практических занятий, решение производственных задач 

студентами в процессе проведения теоретических занятий, контрольные работы и т.д.; 

промежуточный контроль: дифференцированный зачет (в соответствии с 

учебным планом образовательной организации (учреждения) 

 

4.3.Кадровое обеспечение образовательной деятельности 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих реализацию 

ППКРС, ППССЗ по профессии, специальности должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 

имеющими среднее профессиональное, высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой учебной дисциплины. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

студентами профессионального учебного цикла. Преподаватели получают дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 5 лет. 

 

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

Основные источники:  

1. Педенко А.И., Лерина И.В., Белицкий Б.И. 
Гигиена и санитария общественного питания: Учебник для технол. фак. торг. 

вузов. – 2-е изд., перераб. и доп. – М.: Экономика, 1984. – 256с.  

Электронные ресурсы: 

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

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

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

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

2. Российская Федерация. Постановления. Правила оказания услуг общественного 

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

1997 г. № 1036: в ред. от 10 мая 2007 № 276].- 

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

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

хранения пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

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

соблюдением санитарных правил и выполнением санитарно-эпидемиологических 

(профилактических) мероприятий [Электронный ресурс]: постановление 

Главного государственного санитарного врача РФ от 13 июля 2001 г. № 18 [в 

редакции СП 1.1.2193-07 «Дополнения № 1»]. – Режим доступа: 

http://www.fabrikabiz.ru/1002/4/0.php-show_art=2758. 

5. СанПиН 2.3.2.1078-01  Гигиенические требования безопасности и пищевой 
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ценности пищевых продуктов [Электронный ресурс]: постановление Главного 

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

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

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

                                                                                                                                                                                           
  

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  
   Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
работ, тестирования, а также выполнения студентами  индивидуальных заданий, 
проектов, исследований. 

Результаты обучения Критерии оценки 
Формы и методы 

оценки 
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Знать: 
основные понятия и термины 

микробиологии; 

основные группы микроорганизмов,  

микробиологию основных пищевых 

продуктов; 

основные пищевые инфекции и 

пищевые отравления; 

возможные источники 

микробиологического загрязнения в 

процессе производства кулинарной 

продукции; 

методы предотвращения порчи сырья и 

готовой продукции; 

правила личной гигиены работников 

организации питания; 

классификацию моющих средств, 

правила их применения, условия и 

сроки хранения; 

правила проведения дезинфекции, 

дезинсекции, дератизации; 

пищевые вещества и их значение для 

организма человека; 

суточную норму потребности человека 

в питательных веществах; 

основные процессы обмена веществ в 

организме; 

суточный расход энергии; 

состав, физиологическое значение, 

энергетическую и пищевую ценность 

различных продуктов питания; 

физико-химические изменения пищи в 

процессе пищеварения; 

усвояемость пищи, влияющие на нее 

факторы; 

нормы и принципы рационального 

сбалансированного питания для 

различных групп населения; 

назначение диетического (лечебного)  

питания, характеристику диет; 

методики составления рационов 

питания 

 

 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 75% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии. 

ПК 1.1 – ПК 5. 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

-письменного/устного 

опроса; 

 

-тестирования; 

 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета  

 

 
 

Уметь: 

соблюдать санитарно-

эпидемиологические требования к 

процессам  производства и реализации 

блюд, кулинарных, мучных, 

кондитерских изделий, закусок, 

напитков; 

 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной 

(самостоятельной)  
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обеспечивать выполнение требований 

системы анализа, оценки и управления  

опасными факторами (НАССР) при 

выполнении работ; 

производить санитарную обработку 

оборудования и инвентаря, готовить 

растворы дезинфицирующих и моющих 

средств; 

проводить органолептическую оценку 

безопасности  пищевого сырья и 

продуктов; 

рассчитывать энергетическую ценность 

блюд; 

составлять рационы питания для 

различных категорий потребителей 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность 

выбора способов 

действий, методов, 

техник, 

последовательностей 

действий и т.д.  

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов  

-Рациональность 

действий  и т.д. 

ПК 1.1 – ПК 5. 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

 

 

работы 

 

 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лаборатор

ных занятий 

 

Промежуточная 
аттестация: 

Дифференцированный 

зачет 
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Приложение 2.2  

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 
Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 

Луганской Народной Республики 

«Суходольский горный колледж» 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 

 
ОП.01 Основы товароведения продовольственных товаров 

 

43.01.09  Повар, кондитер 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2023 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.01 Основы товароведения продовольственных товаров  
 1.1. Область применения программы  
       Рабочая программа учебной дисциплины является частью освоения 
программ подготовки квалифицированных рабочих в соответствии с ГОС 
СПО ЛНР по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 
укрупненной группы по профессиям 43.00.00 Сервис и туризм  

        Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

профессиональной подготовке, повышении квалификации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  
   1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины:  
      В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь:   

- проводить органолептическую оценку качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 
- оценивать условия и организовывать хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и управления  опасными факторами 

(ХАССП); 

- оформлять учетно-отчетную документацию по расходу и хранению 
продуктов; 

- осуществлять контроль хранения и расхода продуктов 
знать:  

- ассортимент, товароведные характеристики, требования к качеству, упаковке,  

транспортированию и реализации, условия и сроки хранения основных групп 

продовольственных товаров; 
- виды сопроводительной документации на различные группы продуктов;  

- методы контроля качества, безопасности пищевого сырья, продуктов; 

- современные способы обеспечения правильной сохранности запасов и расхода 
продуктов; 

- виды складских помещений и требования к ним; 

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

поступающих со склада и от поставщиков 
 

1.4.  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  
Всего – 58 часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающихся -  58 часов, включая:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся - 56 часов;  
самостоятельной работы обучающихся -  2 часов. 
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3. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результатом освоения рабочей программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимся видом деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями в соответствии с ГОС СПО ЛНР по профессии или специальности. 

 

Код  

(согласно 

ГОС СПО 

ЛНР) 

Наименование результата обучения 

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 

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, 
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закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

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

ПК 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 

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, 
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подготовку к реализации мучных кондитерских изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

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

культурного контекста. 

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

общечеловеческих ценностей. 

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

ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языках. 
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4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.2. Тематический план учебной дисциплины  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 
 

 

 

 
Коды 

компетенций 

 

 

 
 

Наименование 

разделов, тем 

 

 

 
 

Всего 

часов 

Объем времени, отведенный на освоение учебной дисциплины  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающихся 

Самостоятельная работа 

обучающихся 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 1.1 – ПК5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 1. Химический состав пищевых 

продуктов 

4 4     

ПК 1.1 – ПК5.5 

ОК 1 – ОК 7, 

9,10 

Тема 2. Классификация 

продовольственных товаров 

 

2 2     

ПК 1.1 – ПК5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 3. Товароведная характеристика 

овощей, плодов, грибов и продуктов 

их переработки 

5 5 2    

ПК 1.1 – ПК5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 4. Товароведная характеристика 

зерновых товаров 

7 7 2    

ПК 1.1 – ПК5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

Тема 5.Товароведная характеристика 

молочных товаров 

7 6 2  1  

ПК 1.1 – ПК5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 6.Товароведная характеристика 

рыбы, рыбных продуктов 

7 7 2    

ПК 1.1 – ПК5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 7.Товароведная характеристика 

мяса и мясных продуктов 

8 8 2    

ПК 1.1 – ПК5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

Тема 8.Товароведная характеристика, 

яичных продуктов, пищевых жиров 

9 8 4  1  

ПК 1.1 – ПК5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

Тема 9.Товароведная характеристика 

кондитерских и вкусовых товаров 

8 8 2    

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 1 1     
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Всего часов: 58 56 16  2  
 

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

1 2 4 

Тема 1. 

Химический состав 

пищевых 
продуктов 

Пищевые вещества: вода, минеральные вещества. Состав пищевых веществ, значение в питании. 1 

Пищевые вещества: углеводы, жиры, белки. Состав пищевых веществ, значение в питании 1 

Пищевые вещества: витамины, ферменты. Состав пищевых веществ, значение в питании 1 

Энергетическая ценность пищевых продуктов 1 

Тема 2. 

Классификация 
продовольственных 

товаров 

Содержание учебного материала  2 

1.  Классификация продовольственных товаров.  1 

2. Качество и безопасность продовольственных товаров. 1 

Тема 3. 

Товароведная 

характеристика 
овощей, плодов, 

грибов и продуктов 

их переработки 

Содержание учебного материала  3 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству свежих овощей, грибов и продуктов 

их переработки, в том числе региональных. Кулинарное назначение овощей, грибов и продуктов их переработки 

1 

 
 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству плодов. Кулинарное назначение, 
плодов, и продуктов их переработки. 

1 
 

Условия и сроки хранения свежих овощей, плодов, грибов и продуктов их переработки 1 

Тематика лабораторных работ 2 

1. Изучение хозяйственно-ботанических сортов корнеплодов и оценка качества по стандарту.  
2. Изучение помологических сортов семечковых плодов и оценка качества по стандарту 

1 
1 

Тема 4. 

Товароведная 

характеристика 

зерновых товаров 

Содержание учебного материала  4 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки 
круп.   Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения круп. 

1 
 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки -

муки.  Кулинарное назначение Условия и сроки хранения муки . 

1 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки 

–макаронных изделий.  Кулинарное назначение Условия и сроки хранения макаронных изделий. 

1 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству зерна и продуктов его переработки 

хлеба и хлебобулочных изделий.  Кулинарное назначение зерновых товаров.  Условия и сроки хранения  

1 

Тематика  лабораторных работ 2 

1. Ознакомление с ассортиментом круп и макаронных изделий и оценка качества по стандарту 2 

Контрольная работа 1 
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Тема 5. 

Товароведная 
характеристика 

молочных товаров 

Содержание учебного материала  4 

1. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству молока. Кулинарное назначение 

молока и сливок. Условия и сроки хранения молока и сливок 

1 

 

2.   Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству сухого и сгущенного молока. 

Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения  

1 

3. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству кисломолочных продуктов и. 

Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения . 

1 

4.Сыры. Производство. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству 
сыра...Условия и сроки хранения сыра. 

1 

Тематика лабораторных работ 2 

1. Оценка качества молока, сливок, сыров по стандарту. 2 

Самостоятельная работа обучающихся  

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

сообщений 

1 

Тема 6 

Товароведная 

характеристика 
рыбы, рыбных 

продуктов 

Содержание учебного материала  5 

Значение рыбы и рыбных продуктов в питании человека. Строение, химический состав и пищевая ценность рыбы. 1 

Основные семейства промысловых рыб. 1 

Рыба живая, охлажденная, мороженная. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству. Кулинарное назначение рыбы. 

1 

 

 Соленная, вяленная, сушеная рыба. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству. Кулинарное назначение.   

1 

 

Рыбные консервы, пресервы, икра. Классификация и ассортимент. Условия и сроки хранения  1 

Тематика лабораторных работ 2 

1. Оценка качества рыбы по органолептическим показателям.  

2. Оценка качества рыбных консервов по органолептическим показателям тары, содержимого и герметичности. 

Расшифровка маркировки, указанной на упаковке. 

1 

 

1 

Тема 7 

Товароведная 
характеристика 

мяса и мясных 

продуктов 

Содержание учебного материала  5 

Химический состав и пищевая ценность мяса. Классификация мяса 1 

Виды мясных полуфабрикатов и субпродукты. Условия. сроки хранения 1 

Мясо птицы. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству.  Кулинарное 

назначение мяса.  

1 

 Колбасные изделия. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству. Кулинарное 

назначение . 

1 

Мясокопченности и мясные консервы. Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к 

качеству. Условия. сроки хранения.  

1 

Тематика лабораторных работ 2 

1. Органолептическая оценка качества мяса 2 
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 Контрольная работа 1 

Тема 8 

Товароведная 

характеристика, 
яичных продуктов, 

пищевых жиров 

Содержание учебного материала  4 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству, кулинарное назначение яичных 

продуктов. Условия, сроки хранения 

1 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству растительных жиров, кулинарное 

назначение. Условия, сроки хранения 

1 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству животных жиров, кулинарное 

назначение. Условия, сроки хранения. 

1 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству комбинированных жиров, 

кулинарное назначение Условия, сроки хранения. 

1 

Тематика лабораторных работ 4 

1. Определение вида и категории яиц по органолептическим показателям. Ознакомление с дефектами яиц. 

Установление допустимых и недопустимых дефектов. 
2. Ознакомление с ассортиментом и оценка качества пищевого жира по стандарту 

2 

 
2 

Самостоятельная работа обучающихся  1 

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

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

сообщений 

 

Тема 9. 

Товароведная 

характеристика 
кондитерских и 

вкусовых товаров 

Содержание учебного материала  5 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству мучных кондитерских изделий.  

Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения 

1 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству кондитерских изделий.  Кулинарное 

назначение. Условия и сроки хранения 

1 

Крахмал. Сахар. Назначение. Производство. Требование к качеству. Хранение 1 

Ассортимент и характеристика, значение в питании, общие требования к качеству вкусовых товаров. Напитки. 

Кулинарное назначение. Условия и сроки хранения 

1 

Дрожжи, разрыхлители, красители. Пищевые добавки. ГМО. Пряности. Назначение. Требование к качеству. Условия и 

сроки хранения. 

1 

Тематика лабораторных работ 2 

Ознакомление с ассортиментом пряностей и оценка качества по стандарту 2 

 Контрольная работа 1 

 Дифференцированный зачет 1 

Всего: 56 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Общепрофессиональной подготовки по профессии «Повар, кондитер». 
Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по наличию обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (муляжи, плакаты, 
мультимедийные пособия) 

- комплект учебно-методической документации. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 
мультимедиапроектор. 

Подготовка внеаудиторной работы должна обеспечиваться доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам. Во время самостоятельной 

подготовки, обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.  

 

4.3. Общие требования к организации образовательной деятельности 
Освоение обучающимися учебной дисциплины может проходить в условиях 

созданной образовательной среды как в образовательной организации (учреждении), так и 

в организациях соответствующих профилю учебной дисциплины.  

Преподавание учебной дисциплины должно носить практическую направленность. В 

процессе лабораторно-практических занятий обучающиеся закрепляют и углубляют 

теоретические знания, приобретают необходимые профессиональные умения и навыки. 

Изучение таких дисциплин: Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены; Техническое оснащение и организация рабочего места; Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности; Основы калькуляции и учета; Охрана труда; 

Иностранный язык в профессиональной деятельности; Рисование и лепка; Безопасность 

жизнедеятельности по профессии должно предшествовать освоению профессиональных 

модулей или изучается параллельно. 

Теоретические занятия и лабораторно-практические занятия должны 
проводиться в учебном кабинете «Общепрофессиональной подготовки по 

профессии «Повар, кондитер», согласно Государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования Луганской Народной 

Республики по профессии. 
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Текущий и промежуточный контроль обучения складывается из следующих 

компонентов: 

текущий контроль: опрос обучающихся на занятиях, проведение тестирования, 

оформление отчетов по лабораторным работам и практических занятий, решение 

производственных задач обучающимися в процессе проведения теоретических занятий, 

контрольные работы и т.д.; 

промежуточный контроль: дифференцированный зачет (в соответствии с 

учебным планом образовательной организации (учреждения) 

 

4.3.Кадровое обеспечение образовательной деятельности 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих реализацию 

ППКРС, ППССЗ по профессии, специальности должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 

имеющими среднее профессиональное, высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой учебной дисциплины. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают  дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 5 лет. 

 

4.4. Информационное обеспечение обучения. 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы. 
Основные источники:  
1. Гришко Е.С. и др. Продовольственные товары. Учебник для профтехучилищ. М. 

«Экономика», 1972г.  
 

Дополнительные источники: 
2. Профессиональное образование. З.П.Матюхина. Товароведение пищевых 

продуктов. Учебник. АСАDEMIA. Москва, Издательский центр «Академия» 
2017г. 

3. Электронные ресурсы. 
www.hrofizei.ru.Ohranatryda/ZP 

Matykhina_Tovarovedenie_pishevykh_produktov. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  
   Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
работ, тестирования, а также выполнения учащимися  индивидуальных заданий, 
проектов, исследований. 

 
      Результаты обучения Основные показатели 

оценки результатов 

Формы и методы 

контроля и оценки 

Знать: 

ассортимент, товароведные характе-

ристики, требования к качеству, упаковке, 

транспортированию и реализации, 

условия и сроки хранения основных 

групп продовольственных товаров; 

виды сопроводительной документа-ции 

на различные группы продуктов; 

методы контроля качества, безо-пасности 

пищевого сырья, продуктов; 

современные способы обеспечения 

правильной сохранности запасов и 

расхода продуктов; 

виды складских помещений и требования 

к ним; 

правила оформления заказа на продукты 

со склада и приема продуктов, 

поступающих со склада и от поставщиков 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

- письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной c/р  

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцирован 

ного зачета 

Уметь: 

проводить органолептическую оценку 

качества и безопасности 

продовольственных продуктов и сырья; 

оценивать условия и организовывать 

хранение продуктов и запасов с учетом 

требований системы анализа, оценки и 

управления  опасными факторами 

(ХАССП); 

оформлять учетно-отчетную 

документацию по расходу и хранению 

продуктов; 

осуществлять контроль хранения и 

расхода продуктов 

 

Правильность, полно-та 

выполнения зада-ний, 

точность форму-

лировок, точность рас-

четов, соответствие 

требованиям 

Адекватность, опти-

мальность выбора спо-

собов действий, мето-

дов, техник, последо-

вательностей действий   

Точность оценки. 

Соответствие требова-

ниям инструкций, 

регламентов.  

Рациональность 

действий  и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной с/р   

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполня-емых 

действий в процессе 

практичес-ких занятий 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцирован 

ного зачета 

 

 
Приложение 2.3 
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к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар кондитер 

 
Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 

Луганской Народной Республики 

«Суходольский горный колледж» 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 

 
ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места 

 

43.01.09  Повар, кондитер 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

2023 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.03 Техническое оснащение и организация рабочего места  
 1.1. Область применения программы  
       Рабочая программа учебной дисциплины является частью освоения 
программ подготовки квалифицированных рабочих в соответствии с ФГОС 
СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 
укрупненной группы по профессиям 43.00.00 Сервис и туризм  

        Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

профессиональной подготовке, повышении квалификации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  
   1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины:  
      В результате освоения дисциплины студент должен  
уметь:   

- организовывать рабочее место для обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой 
продукции, ее отпуска в соответствии с правилами техники безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности; 
- определять вид, выбирать в соответствии с потребностью производства технологическое 
оборудование, инвентарь, инструменты; 
подготавливать к работе, использовать технологическое оборудование по его назначению с учётом 
правил техники безопасности, санитарии и пожарной безопасности, правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации 

знать:  
- классификацию, основные технические характеристики, назначение, принципы действия, особенности 
устройства, правила безопасной эксплуатации различных групп технологического оборудования; 
- принципы организации обработки сырья, приготовления полуфабрикатов, готовой кулинарной и 
кондитерской продукции, подготовки ее к реализации; 
- правила выбора технологического оборудования, инвентаря, инструментов, посуды для различных 
процессов приготовления и отпуска кулинарной и кондитерской продукции; 
- способы организации рабочих мест повара, кондитера в соответствии с видами изготавливаемой 
кулинарной и кондитерской продукции; 
- правила электробезопасности, пожарной безопасности; 
- правила охраны труда в организациях питания 
 

1.4.  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:   
Всего – 58 часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки студентов -  58 часов, включая:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки студентов - 56 часов;  
самостоятельной работы студентов -  2 часов. 
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5. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результатом освоения рабочей программы учебной дисциплины является овладение 

студентами  видом деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями в соответствии с ГОС СПО ЛНР по профессии или специальности.  

 

Код  

(согласно 

ГОС СПО 

ЛНР) 

Наименование результата обучения 

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 

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 

269



 

 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

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

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

разнообразного ассортимента 

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

водного сырья разнообразного ассортимента 

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

птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 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 

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 
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ассортимента 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

ОК 6 Проявлять гражданско-патриотическую позицию, 

демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных 

общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 
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6. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.3. Тематический план учебной дисциплины  Техническое оснащение и организация рабочего места 
 

 
 

 

 

 
Коды 

компетенций 

 

 

 
 

Наименование 

разделов, тем 

 

 

 
 

Всего 

часов 

Объем времени, отведенный на освоение учебной дисциплины 

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка студентов 

Самостоятельная работа 

студентов 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 Раздел 1. Организация кулинарного 

и  кондитерского производства в 

организациях питания 

20 20 6    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 1. 1 Классификация  и 

характеристика основных типов 

организаций питания 

2 2     

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 

9,10 

Тема 1.2 Принципы организации 

кулинарного и кондитерского 

производства  

18 18 6    

 Раздел 2. Устройство и назначение 

основных видов технологического 

оборудования кулинарного и 

кондитерского производства 

37 35 6  2  

ПК 1.1 – ПК 1.5 

ПК 3.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

Тема 2.1 Механическое оборудование 

их переработки 

18 18 2    
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ПК 2.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 2.2 Тепловое оборудование 13 11 2  2  

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

Тема 2.3 Холодильное оборудование 6 6 2    

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 1 1     

Всего часов: 58 56 12  2  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся  Объем 

часов 

Раздел 1 Организация кулинарного и кондитерского производства в организациях питания 20 

Тема 1.1 

Классификация и 

характеристика 

основных типов 

организаций питания 

Содержание учебного материала  2 

1 

1 
Классификация организаций питания.  

Характеристика основных типов организаций питания. Специализация  

Тема 1.2 

Принципы 

организации 

кулинарного и 

кондитерского 

производства 

Содержание учебного материала  18 

1 

 

1 

1 

 

1 

1 

1 

 

1 

 

1 

 

1 

1 

 

1 

Характеристика, назначение и особенности деятельности заготовочных, доготовочных организаций 

питания и организаций с полным циклом производства.  

Структуры производства. Общие требования к организации рабочих мест повара.  

Организация работы складских помещений в соответствии с типом организации питания. Нормируемые 

и ненормируемые потери.  

Правила приёмки, хранения и отпуска сырья, пищевых продуктов  

Характеристика способов кулинарной обработки  

Организация работы зон кухни, предназначенных для обработки сырья и приготовления полуфабрикатов.  

Организация зон кухни, предназначенных для приготовления горячей кулинарной продукции. Суповое и 

соусное отделения. 

Организация зон кухни, предназначенных для приготовления холодной кулинарной продукции. 

Характеристика организации рабочих мест повара.  

Особенности организации рабочих мест повара в кулинарном цехе 

Организация работы кондитерского цеха. Организация рабочих мест по производству кондитерской 

продукции 

Организация реализации готовой кулинарной продукции.  

Тематика практических занятий  6 

Организация рабочих мест повара по обработке сырья: овощей, рыбы, мяса, птицы (по индивидуальным 

заданиям). 

2 

Организация рабочих мест повара по приготовлению холодной кулинарной продукции (по 2 
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индивидуальным заданиям).  

Организация рабочих мест повара по приготовлению горячей кулинарной продукции (по 

индивидуальным заданиям) 

2 

Контрольная работа № 1 1 

Раздел 2 Устройство и назначение основных видов технологического оборудования кулинарного и кондитерского 

производства 

36 

Тема 2.1 

Механическое 

оборудование 

Содержание учебного материала  18 

1 

1 

1 

 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

1 

 

 

1 

Классификация механического оборудования. Основные части и детали машин.  

Универсальные приводы. Назначение, устройство. Правила безопасной эксплуатации  

Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов: овощемоечные машины, 

картофелеочистительные машины. 

Оборудование для обработки овощей, зелени, грибов, плодов: машины для нарезки овощей  

Оборудование для обработки мяса и рыбы: мясорубки.   

Оборудование для обработки мяса и рыбы: мясорыхлительные машины. 

Оборудование для обработки мяса и рыбы: фаршемешалка. 

Оборудование для обработки мяса и рыбы: котлетоформовочная машина.   

Оборудование для обработки мяса и рыбы: рыбоочистительная машина.   

Машины для обработки теста и кремов: тестомесильные машины 

Машины для обработки теста и кремов: тестораскаточная машина 

Машины для обработки теста и кремов: взбивальная машина МВ-35М 

Оборудование для нарезки хлеба. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации  

Оборудование для нарезки гастрономических товаров. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

Оборудование для процессов вакуумирования и упаковки, для тонкого измельчения продуктов в 

замороженном виде. Правила безопасной эксплуатации 

Тематика практических занятий  2 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации механического оборудования.  2 

Контрольная работа № 2 1 

Тема 2.2 

Тепловое 

оборудование 

Содержание учебного материала  11 

1 

 

1 

 

1 

 

Классификация теплового оборудования по технологическому назначению, источнику тепла и способам 

его передачи. Характеристика основных способов нагрева. Автоматика безопасности.  

Варочное оборудование. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной эксплуатации.  

Пароварочные шкафы и мелкие варочные аппараты. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации 

Жарочное оборудование: электросковороды 
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Жарочное оборудование: электрофритюрница 1 

1 

1 

1 

1 

 

Жарочное оборудование: жарочные пекарские шкафы 

Варочно-жарочное оборудование: электроплиты 

Универсальное и водогрейное оборудование. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации.  

Оборудование для раздачи пищи. Классификация. Назначение и устройство. Правила безопасной 

эксплуатации  

1 

Тематика практических занятий  2 

1. Изучение правил безопасной эксплуатации теплового оборудования  2 

Самостоятельная работа обучающихся 2 

2 Сообщение «Современное тепловое оборудование» 

Тема 2.3 

Холодильное 

оборудование 

Содержание учебного материала  7 

1 

 

1 

1.  Классификация и характеристика холодильного оборудования. Способы охлаждения (естественное и 

искусственное, безмашинное и машинное).  

Холодильные камеры и шкафы  

Холодильные камеры и витрины 1 

Тематика практических занятий  2 

Изучение правил безопасной эксплуатации холодильного оборудования 2 

Контрольная работа № 3 1 

Дифференцированный зачет 1 

 

276



 

 

4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Общепрофессиональной подготовки по профессии «Повар, кондитер». 
Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по наличию студентов; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (муляжи, плакаты, 
мультимедийные пособия) 

- комплект учебно-методической документации. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 
мультимедиапроектор. 

Подготовка внеаудиторной работы должна обеспечиваться доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам. Во время самостоятельной 

подготовки, обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.  

 

4.4. Общие требования к организации образовательной деятельности 
Освоение обучающимися учебной дисциплины может проходить в условиях 

созданной образовательной среды как в образовательной организации (учреждении), так и 

в организациях соответствующих профилю учебной дисциплины.  

Преподавание учебной дисциплины должно носить практическую направленность. В 

процессе лабораторно-практических занятий студенты закрепляют и углубляют 

теоретические знания, приобретают необходимые профессиональные умения и навыки. 

Изучение таких дисциплин Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены; Основы товароведения продовольственных товаров; Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности; Основы калькуляции и учета; Охрана труда; 

Иностранный язык в профессиональной деятельности; Рисование и лепка; Безопасность 

жизнедеятельности по профессии должно предшествовать освоению профессиональных 

модулей или изучается параллельно. 

Теоретические занятия  и лабораторно-практические занятия должны 
проводиться в учебном кабинете «Общепрофессиональной подготовки по 

профессии «Повар, кондитер», согласно Федерального Государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования по 

профессии. 
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Текущий и промежуточный контроль обучения складывается из следующих 

компонентов: 

текущий контроль: опрос студентов на занятиях, проведение тестирования, оформление 

отчетов по лабораторным работам и практических занятий, решение производственных задач 

студентами в процессе проведения теоретических занятий, контрольные работы и т.д.; 

промежуточный контроль: дифференцированный зачет (в соответствии с 

учебным планом образовательной организации (учреждения) 

 

4.3.Кадровое обеспечение образовательной деятельности 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих реализацию 

ППКРС, ППССЗ по профессии, специальности должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 

имеющими среднее профессиональное, высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой учебной дисциплины. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают  дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 5 лет. 

 

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

Основные источники:  
2. Саенко Н.П., Волошенко Т.Д. Оборудование предприятий общественного 

питания: Учебник для учащихся проф.-техн.уч.завед.-К.: ТОВ «ЛДЛ», 2005. – 

320 с. 
3. Шинкаренко О.П. и др. Техническое оснащение предприятий общественного 

питания. Часть 1 Механическое оборудование.-Л.: Орияна-Новая, 2005. – 240 

с. 
4.  Аграновский Е.Д. и др. Организация производства в общественном питании: 

Учеб.пособие для сред.спец.учеб.заведений/Е.Д.Аграновский, М.М.Аносова, 

Р.Ф.Лифанова. – М.: Экономика, 1990. – 254 с. 

Дополнительные источники: 

4. «Охрана труда в торговле, в общественном питании» Д.Ф. Фатыхов, М: Изд-
Центр «Академия», 2000г. 

5. Электронные ресурсы. 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

 
  

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  
   Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
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работ, тестирования, а также выполнения студентами  индивидуальных заданий, 
проектов, исследований. 

      Результаты обучения Основные показатели 

оценки результатов 

Формы и методы 

контроля и оценки 

Знать: 
классификацию, основные технические 
характеристики, назначение, принципы 
действия, особенности устройства, правила 
безопасной эксплуатации различных групп 
технологического оборудования; 
принципы организации обработки сырья, 
приготовления полуфабрикатов, готовой 
кулинарной и кондитерской продукции, 
подготовки ее к реализации; 
правила выбора технологического 
оборудования, инвентаря, инструментов, 
посуды для различных процессов 
приготовления и отпуска кулинарной и 
кондитерской продукции; 
способы организации рабочих мест повара, 
кондитера в соответствии с видами 
изготавливаемой кулинарной и 
кондитерской продукции; 
правила электробезопасности, пожарной 
безопасности; правила охраны труда в 
организациях питания. 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной c/р  

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета 

Уметь: 
организовывать рабочее место для 
обработки сырья, приготовления 
полуфабрикатов, готовой продукции, ее 
отпуска в соответствии с правилами техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности; 
определять вид, выбирать в соответствии с 
потребностью производства технологическое 
оборудование, инвентарь, инструменты; 
подготавливать к работе, использовать 
технологическое оборудование по его 
назначению с учётом правил техники 
безопасности, санитарии и пожарной 
безопасности, правильно ориентироваться в 
экстренной ситуации 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

Адекватность, опти-

мальность выбора спо-собов 

действий, мето-дов, техник, 

последо-вательностей 

действий   

Точность оценки. 

Соответствие требова-ниям 

инструкций, регламентов.  

Рациональность действий  и 

т.д. ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной с/р   

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцирован 

ного зачета 
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Приложение 2.4 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 

Луганской Народной Республики 

«Суходольский горный колледж» 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 

 
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности 

 

43.01.09  Повар, кондитер 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

2023 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.04 Экономические и правовые основы производственной 

деятельности  
 1.1. Область применения программы  
       Рабочая программа учебной дисциплины является частью освоения 
программ подготовки квалифицированных рабочих в соответствии с ГОС 
СПО ЛНР по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 
укрупненной группы по профессиям 43.00.00 Сервис и туризм  

        Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

профессиональной подготовке, повышении квалификации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 
 
   1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины:  
      В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь:   

- проводить анализ состояния рынка товаров и услуг в области профессиональной 

деятельности; 

- ориентироваться в общих вопросах основ экономики организации питания; 
- определять потребность в материальных, трудовых ресурсах; 

- применять нормы трудового права при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных 
ситуациях; 

- защищать свои права  в рамках действующего законодательства РФ; 

- выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; 
- презентовать  идеи открытия собственного дела в профессиональной 

деятельности; 

- оформлять бизнес-план; 

- рассчитывать размеры выплат по кредитам. 
знать:  

- принципы рыночной экономики; 

- организационно-правовые формы организаций; 
- основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности;  

- способы ресурсосбережения в организации; 

- понятие, виды предпринимательства; 
- виды предпринимательских рисков, способы их предотвращения и 

минимизации; 

- нормативно - правовые документы, регулирующие хозяйственные отношения; 

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения; 
- формы и системы оплаты труда; 

- механизм формирования заработной платы; 
- виды гарантий, компенсаций и удержаний из заработной платы; 

- основы предпринимательской деятельности; 

- основы финансовой грамотности; 
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- правила разработки бизнес-планов; 

- порядок выстраивания презентации; 
- виды кредитных банковских продуктов. 

1.4.  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:   
Всего – 46 часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающихся -  46 часов, включая:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся - 44 часа;  
самостоятельной работы обучающихся - 2 часа. 
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7. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результатом освоения рабочей программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимся видом деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями в соответствии с ГОС СПО ЛНР по профессии или специальности.  

 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

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

общечеловеческих ценностей. 

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

ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 
деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере 
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8. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.4. Тематический план учебной дисциплины  Экономические и правовые основы производственной деятельности 
 
 
 

 

 

 
Коды 

компетенций

 

 

 

 
 

Наименование 

разделов, тем 

 

 

 
 

Всего 

часов 

Объем времени, отведенный на освоение учебной дисциплины 

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающихся 

Самостоятельная работа 

обучающихся 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ОК 01 – ОК 

07, ОК 09 – 

ОК 11 

Тема 1. Экономические и правовые 

основы производственной деятельности 

25 23 2  1  

ОК 01 – ОК 

07, ОК 09 – 

ОК 11 

  Тема 2 Основы трудового права и формы 

оплаты труда 

22 20 6  1  

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 1 1     

Всего часов: 46 44   2  
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 

 
    

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся  

Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 23+1с/р 

Тема 1.1 
Принципы 

рыночной 
экономики 

 

Содержание учебного материала  10 

Понятие экономики и права.   1 

Цели, задачи и структура дисциплины, связь с другими дисциплинами.  1 

Основные направления социально-экономического развития России. 1 

Производство как процесс создания полезного продукта.  1 
Факторы производства, их классификация.  1 

Производственные возможности общества и ограниченность ресурсов  1 

Основные понятия рыночной экономики. 1 

Рынок, понятие и виды, инфраструктура и  конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и 
предложение, рыночные цены, конкуренция). 

1 

Монополия, антимонопольное законодательство. 1 

Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение 1 

Самостоятельная работа обучающихся  
Изучение и анализ информации о состоянии рынка ресторанных услуг Российской федерации, тенденциях 
его развития. 

1 

Тема 1.2.  

Предприятие 
(организация) 

как субъект 
хозяйствования 

 

Содержание учебного материала  12 

Сущность предпринимательства, его виды. 1 

Субъекты предпринимательской деятельности, и их правовое положение.  1 

Значение малого бизнеса для экономики страны, меры господдержки малому бизнесу. 1 

Виды предпринимательских рисков и способы их предотвращения и минимизации.  1 

Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства).  1 

Признаки отрасли общественного питания, ее  роль и значение в  экономике страны. 1 

Понятие организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности.  1 

Ресурсы предприятий.  1 

Пути ресурсосбережения в организации. 1 

Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и особенности, достоинства 
и недостатки. 

1 

Практическое занятие 1. Определение организационно-правовых форм и видов коммерческих и 2 
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некоммерческих организаций, особенностей правового регулирования их деятельности. (Решение 
ситуационных задач) 

 

Контрольная работа 1 

Раздел 2  
Основы трудового права и формы оплаты труда 

21+1с/р 

Тема 2.1  

Основные 
положения 

законодательст
ва, 

регулирующие 

трудовые 
отношения 

Содержание учебного материала 12 

Основные понятия трудового законодательства.  1 

Правовое регулирование трудовых отношений. 1 

Трудовой договор. 1 

Рабочее время и время отдыха. 1 

Дисциплина труда и трудовой распорядок.  1 

Материальная ответственность сторон трудового договора. 1 

Договор о материальной ответственности. 1 

Защита трудовых прав работников                                              1 

Практическое занятие 2. Порядок заключения, расторжения, изменения условий трудового договора 2 

Практическое занятие 3. Определение материальной ответственности работодателей и работников. 
Решение ситуационных задач 

2 

Самостоятельная работа обучающихся  
Изучение и анализ раздела 3 , глава 10,  раздела 4, главы 15,16,  раздела 5, глава 17 раздел 11, главы 37, 38, 
39 Трудового кодекса РФ,  решить ситуационные правовые задачи.  

1 

Тема 2.2.  
Механизм 

формирования 
и формы 

оплаты труда 

Содержание учебного материала  7 

Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования  оплаты труда по трудовому 
законодательству. 

1 

  Формы и системы заработной платы. Формирование фонда оплаты труда в организации, определение 
средней заработной платы. 

1 

Мотивация труда, виды и способы. 1 

Техническое нормирование труда. 1 

Гарантии и компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их виды. 1 

Практическое занятие 4. Расчет заработной платы при различных формах оплаты труда 2 

Контрольная работа 1 

Дифференцированный зачет  1 

Всего: 46 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Экономическая география». 
Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по наличию обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий «Экономические и правовые 
основы производственной деятельности» - комплект учебно-методической 

документации. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 
мультимедиапроектор. 

Подготовка внеаудиторной работы должна обеспечиваться доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам. Во время самостоятельной 

подготовки, обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.  

 

4.2. Общие требования к организации образовательной деятельности 
Освоение обучающимися учебной дисциплины может проходить в условиях 

созданной образовательной среды как в образовательной организации (учреждении), так и 

в организациях соответствующих профилю учебной дисциплины.  

Преподавание учебной дисциплины должно носить практическую направленность. В 

процессе лабораторно-практических занятий обучающиеся закрепляют и углубляют 

теоретические знания, приобретают необходимые профессиональные умения и навыки. 

Изучение таких дисциплин Техническое оснащение и организация рабочего места; 

Основы микробиологии, физиологии питания,санитарии и гигиены; Основы товароведения 

продовольственных товаров; Основы калькуляции и учета; Рисование и лепка; Иностранный 

язык в профессиональной деятельности; Безопасность жизнедеятельности по профессии 

должно предшествовать освоению профессиональных модулей или изучается параллельно.  

Теоретические занятия  и лабораторно-практические занятия должны проводиться в 

учебном кабинете «Экономическая география», согласно Государственного 

образовательного стандарта среднего профессионального образования Луганской 

Народной Республики по профессии. 
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Текущий и промежуточный контроль обучения складывается из следующих 

компонентов: 

текущий контроль: опрос обучающихся на занятиях, проведение тестирования, 

оформление отчетов по лабораторным работам и практических занятий, решение 

производственных задач обучающимися в процессе проведения теоретических занятий , 

контрольные работы и т.д.; 

промежуточный контроль: дифференцированный зачет (в соответствии с 

учебным планом образовательной организации (учреждения) 

 

4.3.Кадровое обеспечение образовательной деятельности 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих реализацию 

ППКРС, ППССЗ по профессии, специальности должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 

имеющими среднее профессиональное, высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой учебной дисциплины. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают  дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 5 лет. 

 

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

Основные источники: 

Трофимова З.В. Основы экономики: Макро и мегаэкономика: Учебное пособие для 

11 класса. – Донецк: ООО ПКФ « БАО», 2004. – 224с. 
Дополнительная литература: 

Ковальчук Г.А. и др. Экономика: Учеб. для 10 кл. общеобраз. учеб. завед. – К.: 

Арка, 2003. – 384с. 

Бирмак А.М., Осипович Л.Я. Задания для самостоятельной работы по основам 
экономических знаний: Пособие для учителя. – М.: Просвещение, 1988, - 160с. 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
  

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  
   Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 
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преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
работ, тестирования, а также выполнения учащимися  индивидуальных заданий, 
проектов, исследований. 

 

Результаты             обучения 

Основные 

показатели  оценки 

результатов 

Формы и методы 

контроля и оценки  

   

   

знать:  

 - принципы рыночной экономики; 

 - организационно-правовые 

формы организаций; 
 - основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 
 - способы ресурсосбережения в 

организации; 

 - понятие, виды предпринимат-ва; 

 - виды предпринимательских 
рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

 - нормативно - правовые 
документы, регулирующие 

хозяйственные отношения; 

 - основные положения 

законодательства, регулирующего 
трудовые отношения; 

 - формы и системы оплаты труда; 

 - механизм формирования 
заработной платы; 

 - виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы; 

 - основы предпринимательской 
деятельности; 

 - основы финансовой грамотности; 

 - правила разработки бизнес-
планов; 

 - порядок выстраивания 

презентации; 

 - виды кредитных банковских 
продуктов. 

 

- демонстрация учебного 

материала; 

- описание и объяснение 
определений. 
- ОК 1 – ОК 7 

- ОК 9 
- ОК 10 

- ОК 11 
 
 
 

 
 
 

- демонстрация учебного 
материала; 

- описание и объяснение 

определений. 
- ОК 1 – ОК 7 
- ОК 9 

- ОК 10 

- ОК 11 

  тестирование; 

устный и 

письменный   
опрос; 

анализ выполнения 

домашнего задания; 

оценка 
результативности 

работы 

обучающихся при 

выполнении 
индивидуальных 

заданий;  

внеаудиторная 
самостоятельная 

работа; 

контрольные 

работы; 
дифференцирован 

ный зачет. 
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уметь:  

- проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в 

области профессиональной 
деятельности; 

- ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 
организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 
- применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 
- применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

- защищать свои права в 
рамках действующего 

законодательства РФ; 

- выявлять достоинства и 

недостатки коммерческой идеи 
- презентовать идеи открытия 

собственного дела в 

профессиональной 
деятельности 

- оформлять бизнес-план 

- рассчитывать размеры 

выплат по кредитам 
. 

 

правильный выбор и 

использование 

лабораторного 
оборудования; 

составление отчетов и 

оценка полученных 
результатов; 

 ОК 1 – ОК 7 

 ОК 9 

 ОК 10 
 ОК 11 

отчет и оценка    
лабораторных работ; 

оценка выполнения 

самостоятельной 

работы.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Приложение 2.5 

292



 

 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 

Луганской Народной Республики 

«Суходольский горный колледж» 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 

 
ОП.05 Основы калькуляции и учета 

 

43.01.09  Повар, кондитер 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

2023 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.05 Основы калькуляции и учета  
 1.1. Область применения программы  
       Рабочая программа учебной дисциплины является частью освоения 
программ подготовки квалифицированных рабочих в соответствии с ГОС 
СПО ЛНР по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 
укрупненной группы по профессиям 43.00.00 Сервис и туризм  

        Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 
профессиональной подготовке, повышении квалификации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер. 
 
   1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины:  
      В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь:   

- -вести учет, оформлять  документы первичной отчетности по учету сырья, 

товаров и тары  в кладовой организации питания; 

- составлять товарный отчет за день; 

- определять  процентную долю потерь на производстве при различных видах 
обработки сырья; 

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

изделий, технологическими  и технико - технологическими картами; 
- рассчитывать цены на готовую продукцию и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные карточки; 

- участвовать в проведении инвентаризации в кладовой и на производстве;  

- пользоваться контрольно-кассовыми машинами или средствами автоматизации  
при расчетах с потребителями; 

- принимать оплату наличными деньгами; 

- принимать и оформлять безналичные платежи; 
- составлять отчеты по платежам. 
знать:  

- виды учета, требования, предъявляемые к учету; 
-  задачи бухгалтерского учета; 

- предмет и метод бухгалтерского учета;  

- элементы бухгалтерского учета; 

- принципы и формы организации бухгалтерского учета 
- особенности организации бухгалтерского учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствования, учета и контроля отчетности на 

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

- требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов;  

- права, обязанности и ответственность главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, понятие калькуляции и  порядок 
определения розничных цен на продукцию собственного производства; 

- понятие товарооборота предприятий питания, его виды и методы расчета.  

- сущность плана-меню, его назначение, виды, порядок составления; 
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- правила документального оформления  движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 
- правила оприходования товаров и тары материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

- методику осуществления контроля за товарными запасами;  

- понятие и виды товарных потерь, методику их списания;  
- методику проведения инвентаризации и выявления ее результатов;  

- понятие материальной ответственности, ее документальное оформление, 

отчетность материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета доверенностей; 
- ассортимент меню и цены на готовую продукцию на день принятия платежей; 

- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 
- виды и правила осуществления кассовых операций; 

- правила и порядок расчетов с потребителями  при оплате наличными деньгами и  

при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень ответственности за правильность расчетов с 
потребителями 
 

1.4.  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:   
Всего – 46 часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающихся -  46 часов, включая:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся - 44 часа;  
самостоятельной работы обучающихся -  2 часов. 

 

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результатом освоения рабочей программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимся видом деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями в соответствии с ГОС СПО ЛНР по профессии или специальности.  

 

Код  

(согласно 

ГОС СПО 
ЛНР) 

Наименование результата обучения 

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

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

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

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации 

полуфабрикатов разнообразного ассортимента для блюд, 
кулинарных изделий из мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

бульонов, отваров разнообразного ассортимента 
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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 

ПК 3.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение 

холодных соусов, заправок разнообразного ассортимента 

ПК 3.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 

водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней 

птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 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 
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ассортимента 

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 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 

деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно 

взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами. 

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

культурного контекста. 

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

общечеловеческих ценностей. 

ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 

ситуациях. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 
государственном и иностранном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
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3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1 Тематический план учебной дисциплины  Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевом производстве 
 

 
 

 

 

 
Коды 

компетенций 

 

 

 
 

Наименование 

разделов, тем 

 

 

 
 

Всего 

часов 

Объем времени, отведенный на освоение учебной дисциплины  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающихся 

Самостоятельная работа 

обучающихся 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 ОП.05 Основы калькуляции и 

учета 

      

ПК 1.2 –1.4, ПК 

2.2-2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5, ОК 1 – 

ОК 7, 9,10 

Тема 1. Общая характеристика 

бухгалтерского учета 

 

4 4     

ПК 1.2 –1.4, ПК 

2.2-2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5, ОК 1 

– ОК 7, 9,10 

Тема 2.Ценообразование в 

общественном питании 

18 16 6  2  
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ПК 1.2 –1.4, ПК 

2.2-2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5, ОК 1 – 

ОК 7, 9,10 

Тема 3.Материальная 

ответственность. Инвентаризация 

4 4     

ПК 1.2 –1.4, ПК 

2.2-2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5, ОК 1 – 

ОК 7, 9,10 

Тема 4.Учет сырья, продуктов и тары 

в кладовых организаций питания 

6 6 2    

ПК 1.2 –1.4, ПК 

2.2-2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5, ОК 1 – 

ОК 7, 9,10 

Тема 5.Учет продуктов на 

производстве, отпуска и реализации 

продукции и товаров предприятиями 

общественного питания 

 

8 8 4    

ПК 1.2 –1.4, ПК 

2.2-2.8, ПК 3.2-

3.6, ПК 4.2-4.5, 

ПК 5.2-5.5, ОК 1 – 

ОК 7, 9,10 

Тема 6.Учет денежных средств, 

расчетных и кредитных операций 

5 5     

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 1 1     

Всего часов: 46 44 12  2  
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3.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся  Объем 

часов 

1 2 3 

Тема 1. 

Общая 

характеристика 

бухгалтерского 

учета 

 

Содержание учебного материала  4 

Виды учета в организации питания, требования, предъявляемые к учету, задачи бухгалтерского учета  1 

1 

1 

 

1 

Особенности, принципы и формы организации бухгалтерского учета в общественном питании  

Понятие документооборота, формы документов, их классификация.  

Требования, предъявляемые к содержанию и оформлению документов  

Тема 2. 

Ценообразование в 

общественном 

питании 

Содержание учебного материала  16 

Понятие цены, ее элементы, виды цен.  1 

1 

2 

 

1 

1 

2 

 

1 

Ценовая политика организаций  питания 

Понятие калькуляции и  порядок определения розничных цен на продукцию и полуфабрикаты 

собственного производства 

Товарооборот предприятий питания, его виды и методы расчета 

План-меню, его назначение, виды, порядок составления 

Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий как основной нормативный документ для определения 

потребности в сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских изделий 

Сборник рецептур мучных кондитерских и булочных изделий как основной нормативный документ для 

определения потребности в сырье и расхода сырья, выхода готовых блюд, мучных и кондитерских 

изделий 

Практические занятия: 6 

Практическое занятие № 1. Работа со Сборником рецептур: 

-  расчет требуемого количества сырья, продуктов для приготовления продукции собственного 

производства,  

- определение   процентной  доли потерь е при различных видах обработки сырья  

2 

Практическое занятие № 2. Составление плана-меню. Расчет планового товарооборота на день 2 

Практическое занятие № 3. Калькуляция розничных цен на блюда, мучные и кондитерские изделия.  

Оформление калькуляционных карточек 

2 

 

Контрольная работа № 1 1 
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Самостоятельная работа  2 

Составить калькуляционную карту на заданное блюдо. 2 

Тема 3. 

Материальная 

ответственность. 

Инвентаризация 

Содержание учебного материала  4 

2 

 

 

2 

Материальная ответственность, ее документальное оформление. Типовой договор о полной 

индивидуальной материальной ответственности, порядок оформления и учета доверенностей на 

получение материальных ценностей. Отчетность материально-ответственных лиц 

Контроль за товарными запасами. Общие правила проведения инвентаризации. Документальное 

оформление результатов инвентаризации 

Тема 4. 

Учет сырья, 

продуктов и тары в 

кладовых 

организаций питания 

Содержание учебного материала          6 

Задачи и правила организации учета в кладовых предприятий общественного питания  1 

1 

1 

 

 

1 

Источники поступления продуктов и тары на предприятие питания, их  документальное оформление  

Организация количественного учета продуктов в кладовой, порядок ведения товарной книги. Товарные 

потери и порядок их списания. 

Документальное оформление отпуска продуктов из кладовой 

Практические занятия 2 

Практическое занятие № 4. Оформление  документов первичной отчетности по учету сырья, товаров и 

тары  в кладовой организации питания, составление товарного отчет за день. 

2 

Тема 5. 

Учет продуктов на 

производстве, 

отпуска и 

реализации 

продукции и товаров 

предприятиями 

общественного 

питания 

 

Содержание учебного материала  8 

Организация учета на производстве. Состав товарооборота общественного питания 1 

        1 

1 

1 

Документальное оформление поступления сырья на производство 

Отчетность о реализации и отпуске изделий кухни. Отчет о движении продуктов и тары на производстве.  

Особенности учета сырья и готовых изделий в кондитерском цехе 

Практические занятия 4 

Практическое занятие № 5. Оформление документов первичной отчетности по учету сырья и 

полуфабрикатов  на производстве 

2 

 

2 

 
Практическое занятие № 6. Оформление документов первичной отчетности по учету готовой и  

реализованной продукции на производстве 

Тема 6. 

Учет денежных 

средств, расчетных и 

кредитных операций 

Содержание учебного материала  5 

Правила торговли. Виды оплаты по платежам  1 

1 

 
Правила и порядок расчетов с потребителями при оплате наличными деньгами и  при безналичной форме 

оплаты 
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Учет кассовых операций и порядок их ведения 1 

1 Порядок ведения кассовой книги и отчетность кассира  

Контрольная работа № 2 1 

 Дифференцированный зачет 1 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Общепрофессиональной подготовки по профессии «Повар, кондитер». 
Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по наличию студентов; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (муляжи, плакаты, 
мультимедийные пособия) 

- комплект учебно-методической документации. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 
мультимедиапроектор. 

Подготовка внеаудиторной работы должна обеспечиваться доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам. Во время самостоятельной 

подготовки, обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.  

 

4.5. Общие требования к организации образовательной деятельности 
Освоение студентами учебной дисциплины может проходить в условиях созданной 

образовательной среды как в образовательной организации (учреждении), так и в 

организациях соответствующих профилю учебной дисциплины.  

Преподавание учебной дисциплины должно носить практическую направленность. В 

процессе лабораторно-практических занятий обучающиеся закрепляют и углубляют 

теоретические знания, приобретают необходимые профессиональные умения и навыки. 

Изучение таких дисциплин Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены; Основы товароведения продовольственных товаров; Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности; Техническое оснащение и организация рабочего 

места; Охрана труда; Иностранный язык в профессиональной деятельности; Рисование и 

лепка; Безопасность жизнедеятельности по профессии должно предшествовать освоению 

профессиональных модулей или изучается параллельно. 

Теоретические занятия  и лабораторно-практические занятия должны 
проводиться в учебном кабинете «Общепрофессиональной подготовки по 

профессии «Повар, кондитер», согласно Государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования Луганской Народной 

Республики по профессии. 
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Текущий и промежуточный контроль обучения складывается из следующих 

компонентов: 

текущий контроль: опрос студентов на занятиях, проведение тестирования, оформление 

отчетов по лабораторным работам и практических занятий, решение производственных задач 

студентами в процессе проведения теоретических занятий, контрольные работы и т.д.; 

промежуточный контроль: дифференцированный зачет (в соответствии с 

учебным планом образовательной организации (учреждения) 

 

4.3.Кадровое обеспечение образовательной деятельности 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих реализацию 

ППКРС, ППССЗ по профессии, специальности должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 

имеющими среднее профессиональное, высшее образование, соответствующее профилю 

преподаваемой учебной дисциплины. Опыт деятельности в организациях соответствующей 

профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

студентами профессионального учебного цикла. Преподаватели получают  дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 5 лет. 

 

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

Основные источники:  

6. Основы калькуляции и учета: теоретические основы профессиональной 
деятельности: [Текст]: учеб. пособие /И.Н.Усова, С.В. Соколова, Т.Н. 

Жегалина. – М.: Академкнига/Учебник,2006 

7. Мифтахудинова Н.М., Богданова Л.М. Основы калькуляции и учета на 

предприятиях общественного питания: Учеб. пособие для учащихся 
профтехучилищ. – М.: Высш. школа, 1982. 

Электронные ресурсы: 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
  

5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  
   Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 
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преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
работ, тестирования, а также выполнения учащимися  индивидуальных заданий, 
проектов, исследований. 

 
      Результаты обучения Основные показатели 

оценки результатов 

Формы и методы 

контроля и оценки 

Знать: 
виды учета, требования, предъявляемые к 

учету; 

- задачи бухгалтерского учета; 

-предмет и метод бухгалтерского учета;  

-элементы бухгалтерского учета; 

-принципы и формы организации 

бухгалтерского учета; 

- особенности организации бухгалтерского 

учета в общественном питании; 

- основные направления совершенствова-ния, 

учета и контроля отчетности на современном 

этапе; 

- формы документов, применяемых в ор-

ганизациях питания, их классификацию; 

- требования, предъявляемые к содержанию 

и оформлению документов; 

- права, обязанности и ответственность 

главного бухгалтера; 

- понятие  цены, ее элементы, виды цен, 

понятие калькуляции и  порядок определения 

розничных цен на продукцию собственного 

производства; 

- понятие товарооборота предприятий 

питания, его виды и методы расчета. 

- сущность плана-меню, его назначение, 

виды, порядок составления; 

-правила документального оформления  

движения материальных ценностей; 

- источники поступления продуктов и тары; 

-правила оприходования товаров и тары 

материально-ответственными лицами,  

реализованных и отпущенных товаров;  

-методику осуществления контроля за 

товарными запасами;  

-понятие и виды товарных потерь, методику 

их списания;  

-методику проведения инвентаризации и 

выявления ее результатов; 

- понятие материальной ответственности, ее 

документальное оформление, отчет-ность 

материально-ответственных лиц; 

- порядок оформления и учета 

доверенностей; 

- ассортимент меню и цены на готовую 

продукцию на день принятия платежей; 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

70% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

ПК 1.2 –1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6, ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5,  

ОК 1 – ОК 7, ОК 9-11 

 

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 

70% правильных ответов. 

Не менее 75% правильных 

ответов. 

 

Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

ПК 1.2 –1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6, ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5,  

ОК 1 – ОК 7, ОК 9-11 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной c/р  

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета 
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- правила торговли; 

- виды оплаты по платежам; 

- виды и правила осуществления кассовых 

операций; 

- правила и порядок расчетов с потреби-

телями  при оплате наличными деньгами и  

при безналичной форме оплаты; 

- правила поведения, степень 

ответственности за правильность расчетов с 

потребителями; 

Уметь: 
- оформлять документы первичной 

отчетности и  вести учет сырья, готовой и  

реализованной продукции и полуфабрикатов  

на производстве,  

-оформлять  документы первичной 

отчетности по учету сырья, товаров и тары  в 

кладовой организации питания; 

-составлять товарный отчет за день; 

-определять  процентную долю потерь на 

производстве при различных видах 

обработки сырья; 

- составлять план-меню, работать со 

сборником рецептур блюд и кулинарных 

изделий, технологическими  и технико - 

технологическими картами; 

-рассчитывать цены на готовую продук-цию 

и полуфабрикаты собственного 

производства, оформлять калькуляционные 

карточки; 

-участвовать в проведении инвентари-зации 

в кладовой и на производстве; 

-пользоваться контрольно-кассовыми 

машинами или средствами автоматиза-ции  

при расчетах с потребителями; 

-принимать оплату наличными деньгами; 

-принимать и оформлять безналичные 

платежи; 

-составлять отчеты по платежам 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие требованиям 

Адекватность, опти-

мальность выбора спо-собов 

действий, мето-дов, техник, 

последо-вательностей 

действий   

Точность оценки. 

Соответствие требова-ниям 

инструкций, регламентов.  

Рациональность действий  и 

т.д.  

ПК 1.2 –1.4,  

ПК 2.2-2.8,  

ПК 3.2-3.6, ПК 4.2-4.5,  

ПК 5.2-5.5,  

ОК 1 – ОК 7, ОК 9-11 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной с/р   

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцирован 

ного зачета 

 

 

 

 

 
 

Приложение 2.6 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 
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Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 

Луганской Народной Республики 

«Суходольский горный колледж» 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 

 
ОП.06 Охрана труда 

 

43.01.09  Повар, кондитер 
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309



 

 

Рассмотрено и согласовано цикловой  комиссией преподавателей дисциплин 

общепрофессиональной и профессионально-теоретической  подготовки и мастеров 

п/о 

Протокол № ____ от «__» _________ 20___ г. 
 

Разработана на основе Государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования Луганской Народной Республики, примерной  

программы учебной дисциплины общепрофессионального цикла ОП.06. Охрана 
труда основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 
Председатель цикловой комиссии 

_____________               Н.Н.Буджерак 

 
Заместитель директора по УПР 

_____________          Хитрина Н.В. 
 

Составитель: 

Ковба С.А., преподаватель дисциплин общепрофессионального и 

профессионального циклов  ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный колледж» 
 

Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 

Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 
Председатель ЦК _______________________ 

 

 

Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 
Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 

Председатель ЦК ______________________ 

 
 

Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 

Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 

Председатель ЦК _______________________ 
 

 

Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 
Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 

Председатель ЦК _______________________ 

 

310



 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 

 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ………………………………………………………………...  
 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ………………………………….…………………..………….  

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ………………………………………………………………………………… 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ………………………………………………………..…………………….  

 

 

 

 

 

 

 

 

311



 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.06 Охрана труда  
 1.1. Область применения программы  
       Рабочая программа учебной дисциплины является частью освоения 
программ подготовки квалифицированных рабочих в соответствии с ГОС СПО 
ЛНР по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав укрупненной 
группы по профессиям    

        Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

профессиональной подготовке, повышении квалификации по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер. 
 
   1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины:  
      В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь:   

- выявлять опасные и вредные производственные  факторы и соответствующие им 

риски, связанные с прошлыми, настоящими или планируемыми видами 

профессиональной деятельности; 
- использовать средства коллективной и индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профессиональной деятельности;  

- участвовать в аттестации рабочих мест по условиям труда, в т. ч. оценивать 
условия труда и уровень травмобезопасности; 

- проводить вводный инструктаж помощника повара (кондитера), инструктировать 

их по вопросам техники безопасности на рабочем месте с учетом специфики 

выполняемых работ;  
- вырабатывать и контролировать навыки, необходимые для достижения требуемого 

уровня безопасности труда.  

знать:  

- законы и иные нормативные правовые акты, содержащие государственные 
нормативные требования охраны труда, распространяющиеся на деятельность 

организации; 

- обязанности работников в области охраны труда;  
- фактические или потенциальные последствия собственной деятельности (или 

бездействия) и их влияние на уровень безопасности труда; 

- возможные последствия несоблюдения технологических процессов и 

производственных инструкций подчиненными работниками (персоналом); 
- порядок и периодичность инструктажей по охране труда и технике безопасности; 

- порядок хранения и использования средств коллективной и индивидуальной1.3.  

1.4.  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:  
Всего – 34 часа, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающихся -  36 часов, включая:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся - 34 часов;  
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2.  РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результатом освоения рабочей программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимся видом деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями в соответствии с ГОС СПО ЛНР по профессии или специальности.  

 

 

 

 

 

 

Код ПК, 

ОК 

Умения Знания 

ПК 1.1-1.4,  
ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  
ПК 5.1-5.5 

ОК 1-7, 9,10 

 

-выявлять опасные и вредные 
производственные  факторы и 

соответствующие им риски, 

связанные с прошлыми, 
настоящими или планируемыми 

видами профессиональной 

деятельности; 

-использовать средства 
коллективной и 

индивидуальной защиты в 

соответствии с характером 
выполняемой 

профессиональной 

деятельности;  

-участвовать в аттестации 
рабочих мест по условиям 

труда, в т. ч. оценивать условия 

труда и уровень 

травмобезопасности; 
-проводить вводный 

инструктаж помощника повара 

(кондитера), инструктировать 
их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте 

с учетом специфики 

выполняемых работ;  
-вырабатывать и 

контролировать навыки, 

необходимые для достижения 
требуемого уровня 

безопасности труда. 
 

-законы и иные нормативные 
правовые акты, содержащие 

государственные нормативные 

требования охраны труда, 
распространяющиеся на 

деятельность организации; 

-обязанности работников в 

области охраны труда;  
-фактические или потенциальные 

последствия собственной 

деятельности (или бездействия) и 
их влияние на уровень 

безопасности труда; 

-возможные последствия 

несоблюдения технологических 
процессов и производственных 

инструкций подчиненными 

работниками (персоналом); 

-порядок и периодичность 
инструктажей по охране труда и 

технике безопасности; 

-порядок хранения и 
использования средств 

коллективной и индивидуальной 
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3. Структура и содржание учебной дисциплины 

3.1Тематический план учебной дисциплины     Охрана труда 
 

 
 

 

 

 
Коды 

компетенций 

 

 

 
 

Наименование 

разделов, тем 

 

 

 
 

Всего 

часов 

Объем времени, отведенный на освоение учебной дисциплины  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающихся 

Самостоятельная работа 

обучающихся 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1  2 3 4 5 6 7 8 

 Раздел 1. Нормативно-правовая база 

охраны труда 

9 9 2  2  

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 1. 1 Законодательство в области 

охраны труда 

5 5 2    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 1.2 Обеспечение охраны труда 2 2     

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 1.3. Организация охраны труда в  

организациях, на предприятиях 

4 2   2  

 Раздел 2. Условия труда на 

предприятиях общественного питания 

9 9 4    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 2.1 Основы понятия условия труда. 

Опасные и вредные производственные 

факторы 

4 4 2    

 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

Тема 2.2 Производственный 

травматизм и профессиональные 

заболевания 

5 5 2    
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 Раздел 3. Электробезопасность и 

пожарная безопасность 

16 15 4    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 

Тема 3.1 Электробезопасность 3 3     

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 3.2 Пожарная  безопасность 

 

9 9 4    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 7, 9,10 
Тема 3.3 Требования  безопасности к 

производственному оборудованию 

4 3     

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 1 1     

Всего часов: 36 34 10  2  

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

315



 

 

 

 

 

3.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины  

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся  Объем 

часов 

1 2 3 

Раздел 1 Нормативно - правовая база охраны труда 9 

Тема 1.1 

Законодательство в 

области охраны 

труда 

Содержание учебного материала  5 

1 

 

1 

 

1 

1.  Введение. Основные понятия в области охраны труда. Предмет, цели и задачи дисциплины. 

Состояние охраны труда в отрасли 

2.  Нормативно-правовая база охраны труда. Федеральные законы в области охраны труда: 

Конституция Российской Федерации, Трудовой кодекс Российской Федерации (гл. 33 -36).  

3. Основные направления государственной политики в области охраны труда. Система стандартов по 

технике безопасности: назначение, объекты 

Тематика практических работ 2 

Оформление нормативно-технических документов, в соответствии  действующими Федеральными  

Законами  в области охраны труда 

2 

Тема 1.2 

Обеспечение охраны 

труда 

Содержание учебного материала  2 

1. Обеспечение охраны труда. Государственный надзор и контроль за соблюдением законодательства 

об охране труда.  Государственные технические инспекции (Госгортехнадзор, Госэнергонадзор, 

Госсанинспекция, Государственная пожарная инспекция и др.), их назначение и функции  

2. Административный, общественный, личный контроль за охраной труда. Права и обязанности 

профсоюзов по вопросам охраны труда. Ответственность за нарушение требований охраны труда: 

административная, дисциплинарная, уголовная 

Тема 1.3. 

Организация 

охраны труда в 

организациях, на 

предприятиях 

Содержание учебного материала  2 

1 

1 
1.Служба охраны труда на предприятии. Комитеты (комиссии) по охране труда: состав, назначение 

2. Обеспечение прав работников на охрану труда. Инструктажи по охране и технике безопасности 

(вводный, первичный, повторный, внеплановый, текущий) 

Самостоятельная работа №1 Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; 

изучение нормативных материалов. Систематизация учебного материала при составлении таблиц по 

видам ответственности за правонарушения 

2 

Раздел 2 Условия труда на предприятиях общественного питания 9 
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Тема 2.1 

Основы понятия 

условия труда. 

Опасные и вредные 

производственные 

факторы 

Содержание учебного материала  4 

1 

1 
1.Основные понятия: условия труда, их виды. Санитарные нормы условий труда 

2.Вредные производственные факторы: (шум, вибрация, тепловое излучение, электромагнитные поля и 

т.д.), их воздействие на человека понятие, классификация. Способы и средства защиты от вредных 

производственных факторов 

Тематика практических занятий  2 

1. Исследование метеорологических характеристик помещений, проверка их соответствия 

установленным нормам 

2 

Тема 2.2 

Производственный 

травматизм и 

профессиональные 

заболевания 

Содержание учебного материала  5 

1 

 

 

1 

1. Производственный травматизм и профессиональные заболевания на предприятиях общественного 

питания. Основные мероприятия по предупреждению травматизма и профессиональных заболеваний: 

понятия, причины и их анализ.  

2. Несчастные случаи: понятия, классификация. Порядок расследования и документального 

оформления и учета несчастных случаев в организациях.  

Тематика практических занятий  2 

1. Оказание доврачебной помощи пострадавшим от несчастных случаев на предприятиях питания 2 

1. Подготовить сообщение №2  «Виды инструктажей по охране труда» 2 

Контрольная работа № 1 1 

Раздел 3 Электробезопасность и пожарная безопасность 16 

Тема 3.1 

Электро-

безопасность 

 

Содержание учебного материала  3 

1 

 

 

1 

1 

1. Электробезопасность: понятие, последствия поражения человека электрическим током. Условия 

возникновения электротравм, их классификация. Факторы, влияющие на тяжесть электротравм 

(параметры тока, время воздействия, особенности состояния организма) 

2. Классификация условий работы по степени электробезопасности. Опасные узлы и зоны машин.  

3. Индивидуальные и коллективные средства защиты от поражения эл.током  

Тема 3.2 

Пожарная 

безопасность 

 

 

Содержание учебного материала 9 

1 

 

1 

 

1 

 

 

1. Пожарная безопасность: понятие, последствия ее несоблюдения. Правовая база: ФЗ «О пожарной 

безопасности» 

2. Основные причины возникновения пожаров на предприятиях, способы предупреждения и тушения 

пожаров. 

3. Противопожарный инструктаж: понятие, назначение, виды, порядок, сроки проведения и 

документальное оформление. Противопожарный режим содержания территории предприятия, его 

помещений и оборудования.  
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4. Пожарный инвентарь. Противопожарное водоснабжение. Огнетушители: назначение, типы, правила 

хранения и применения.  Средства пожарной сигнализации и связь  

1 

 

 

1 5. Действия администрации и работников предприятия при возникновении пожаров. Эвакуация людей 

при пожаре на предприятии общественного питания 

 Самостоятельная работа №3 Подготовка сообщений по теме «Производственный травматизм», 

«Виды профессиональных заболеваний в системе общественного питания» 

2 

Тематика практических занятий  4 

1. Изучение устройства и овладения приемами эксплуатации средств тушения пожаров, пожарной 

сигнализации и связи.  

2 

Составление плана эвакуации людей при пожаре в предприятии общественного питания  2 

Тема 3.3 

Требования 

безопасности к 

производственному 

оборудованию 

Содержание учебного материала 3 

1 

1 

 

1.Нормативная база: стандарты ССБТ, правила и инструкции по технике безопасности  

2.Общие и специальные требования безопасности, предъявляемые к торгово-технологическому 

оборудованию (к материалам, конструкции, эксплуатации, элементам защиты, монтажу и т.д.).  

Контрольная работа № 2 1 

Дифференцированный зачет 1 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Охраны труда и безопасности жизнеобеспечения». 
Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по наличию обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (муляжи, плакаты, 
мультимедийные пособия) 

- комплект учебно-методической документации. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 
мультимедиапроектор. 

Подготовка внеаудиторной работы должна обеспечиваться доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам. Во время самостоятельной 

подготовки, обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 

4.6. Общие требования к организации образовательной деятельности 
Освоение обучающимися учебной дисциплины может проходить в условиях 

созданной образовательной среды как в образовательной организации (учреждении), так  и 

в организациях соответствующих профилю учебной дисциплины.  

Преподавание учебной дисциплины должно носить практическую направленность. В 

процессе лабораторно-практических занятий обучающиеся закрепляют и углубляют 

теоретические знания, приобретают необходимые профессиональные умения и навыки. 

Изучение таких дисциплин: Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены; Основы товароведения продовольственных товаров; Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности; Основы калькуляции и учета; Техническое 

оснащение и организация рабочего места; Иностранный язык в профессиональной 

деятельности; Рисование и лепка; Безопасность жизнедеятельности по профессии должно 

предшествовать освоению профессиональных модулей или изучается параллельно. 

Теоретические занятия  и лабораторно-практические занятия должны 
проводиться в учебном кабинете «Охраны труда и безопасности 

жизнедеятельности», согласно Государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования Луганской Народной Республики по 

профессии. 
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Текущий и промежуточный контроль обучения складывается из следующих 

компонентов: 

текущий контроль: опрос обучающихся на занятиях, проведение тестирования, 

оформление отчетов по лабораторным работам и практических занятий, решение 

производственных задач обучающимися в процессе проведения теоретических занятий , 

контрольные работы и т.д.; 

промежуточный контроль: дифференцированный зачет (в соответствии с 

учебным планом образовательной организации (учреждения) 

 

4.3.Кадровое обеспечение образовательной деятельности 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих реализацию 

ППКРС, ППССЗ по профессии, специальности должна обеспечиваться педагогическими 

кадрами, имеющими среднее профессиональное, высшее образование, соответствующее 

профилю преподаваемой учебной дисциплины. Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. 

Преподаватели получают  дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных 

организациях не реже одного раза в 5 лет. 

 

4.4. Информационное обеспечение обучения. 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы. 
Основные источники:  
А.Г. Елисеев Учебник по изучению в ПТУ курса «Охрана труда». Киев – 

1995 

Дополнительные источники: 
8. Канаев С.Ф. Охрана труда в вопросах и ответах. Учебное пособие для 

слушателей, должностных лиц и специалистов по охране труда. – издание 
пятое, перепечатанное и дополненное. – Луганск, МЧП «Копи-центр», 
2007 

9. Электронные ресурсы. 
www.hrofizei.ru.Ohranatryda/ZP 

Matykhina_Tovarovedenie_pishevykh_produktov. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ  
   Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
работ, тестирования, а также выполнения учащимися  индивидуальных заданий, 
проектов, исследований. 

      Результаты обучения Основные показатели 

оценки результатов 

Формы и методы 

контроля и оценки 

Знать: 

- законы и иные нормативные правовые 

акты, содержащие государственные 

нормативные требования охраны труда, 
распространяющиеся на деятельность 

организации; 

- обязанности работников в области охраны 
труда;  

- фактические или потенциальные 

последствия собственной деятельности 

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

- возможные последствия несоблюдения 

технологических процессов и произ-

водственных инструкций подчиненными 
работниками (персоналом); 

- порядок и периодичность инструктажей 

по охране труда и технике безопасности; 

- порядок хранения и использования 
средств коллективной и индивидуальной 

защиты 

Полнота ответов, 

точность формулировок, 

не менее 70% 

правильных ответов. 
Не менее 75% 

правильных ответов. 

 
Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  
полнота ответов, 

точность формулировок, 

адекватность 

применения 
профессиональной 

терминологии 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного 

опроса; 
-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной c/р  
(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 
 

 

Промежуточная 

аттестация 
в форме 

дифференцированного 

зачета 

Уметь: 

- выявлять опасные и вредные 

производственные  факторы и соот-
ветствующие им риски, связанные с 

прошлыми, настоящими или плани-

руемыми видами профессиональной 
деятельности; 

- использовать средства коллективной и 

индивидуальной защиты в соответствии с 

характером выполняемой профес-
сиональной деятельности;  

- участвовать в аттестации рабочих мест по 

условиям труда, в т. ч. оценивать ус-ловия 

труда и уровень травмобезопасности; 
- проводить вводный инструктаж 

помощника повара (кондитера), 

инструктировать их по вопросам техники 

безопасности на рабочем месте с учетом 
специфики выполняемых работ;  

- вырабатывать и контролировать навыки, 

необходимые для достижения требуемого 
уровня безопасности труда 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 
точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 
Адекватность, опти-

мальность выбора спо-

собов действий, мето-дов, 

техник, последо-
вательностей действий   

Точность оценки. 

Соответствие требова-

ниям инструкций, 
регламентов.  

Рациональность действий  

и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 
лабораторным занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной с/р   
- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 
практических занятий 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцирован 
ного зачета 
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Приложение 2.7 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 

Луганской Народной Республики 

«Суходольский горный колледж» 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 

 
Иностранный язык в профессиональной деятельности 

(на примере английского языка)  

 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

                                                                            2023 
 
 

322



 

 

 

Рассмотрено и согласовано цикловой  комиссией преподавателей дисциплин 

общепрофессиональной и профессионально-теоретической  подготовки и мастеров 

п/о 
Протокол № ____ от «__» _________ 20___ г. 

 

 

Разработана на основе Федерального государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования № 1569 от 9.12.2016 (с 

изменениями и дополнениями от 17.12.2020) по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер по учебной дисциплине общепрофессионального цикла: Иностранный 

язык в профессиональной деятельности  

 

Председатель цикловой комиссии 
_____________               Н.Н.Буджерак 

 
Заместитель директора по УПР 

_____________          Хитрина Н.В. 

 
Составитель: 

Лукина Ю.А. преподаватель  ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный колледж» 

 
Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 

Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 

Председатель ЦК _______________________ 

 
 

Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 

Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 
Председатель ЦК ______________________ 

 

 

Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 
Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 

Председатель ЦК _______________________ 

 
 

Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 

Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 

Председатель ЦК _______________________ 
 

323



 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 

 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ………………………………………………………………...  
 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ………………………………….…………………..………….  

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ………………………………………………………………………………… 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ………………………………………………………..…………………….  

324



 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

Иностранный язык в профессиональной деятельности 

1.1. Область применения программы учебной дисциплины  
       Рабочая программа учебной дисциплины является частью освоения 
программ подготовки квалифицированных рабочих в соответствии с ФГОС 
СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 
укрупненной группы по профессиям 43.00.00 Сервис и туризм  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

профессиональной подготовке, повышении квалификации по профессии 43.01.09 

Повар, кондитер. 
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована в 

общепрофессиональном учебном цикле, имеет межпредметные связи со всеми 

профессиональными модулями в области профессиональной терминологии на иностранном 

языке.  
   1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины:  
      В результате освоения дисциплины студент должен  
уметь:   

Общие умения: 

● использовать языковые средства для общения (устного и 

письменного) на иностранном языке на профессиональные и 

повседневные темы;  

● владеть техникой перевода (со словарем) профессионально-

ориентированных текстов;  

● самостоятельно совершенствовать устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас лексикой профессиональной 

направленности, а также лексическими единицами, необходимыми 
для разговорно-бытового общения;  

Диалогическая речь  

● участвовать в дискуссии/беседе на знакомую тему;  

● осуществлять запрос и обобщение информации;  

● обращаться за разъяснениями;  

● выражать свое отношение (согласие, несогласие, оценку) к 

высказыванию собеседника, свое мнение по обсуждаемой теме;  

● вступать в общение (порождение инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым темам);  

● поддерживать общение или переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на вопросы собеседника, а также 

комментарии, замечания, выражение отношения); 

 ● завершать общение; Монологическая речь  

● делать сообщения, содержащие наиболее важную информацию по 

теме, проблеме;  

● кратко передавать содержание полученной информации;  

● в содержательном плане совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, целостность, выразительность и 

уместность.  

Письменная речь: 
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● небольшой рассказ (эссе);  

● заполнение анкет, бланков;  

● написание тезисов, конспекта сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом.  

Аудирование: 

● понимать основное содержание текстов монологического и 

диалогического характера в рамках изучаемых тем;  

● высказывания собеседника в наиболее распространенных 

стандартных ситуациях повседневного общения.  

● отделять главную информацию от второстепенной;  

● выявлять наиболее значимые факты; 

● определять свое отношение к ним, извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую информацию.  

Чтение:  

● извлекать необходимую, интересующую информацию; 

● отделять главную информацию от второстепенной;  

● использовать приобретенные знания и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни. 

знать: 

профессиональную терминологию сферы индустрии питания, 

социальнокультурные и ситуационно обусловленные правила общения 

на иностранном языке;  

● лексический и грамматический минимум, необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) иностранных текстов профессиональной 

направленности;  

● простые предложения, распространенные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных членов предложения;  

● предложения утвердительные, вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; безличные предложения; 

сложносочиненные предложения: бессоюзные и с союзами and, but;  

● имя существительное: его основные функции в предложении; имена 

существительные во множественном числе, образованные по правилу, а 

также исключения.  

● артикль: определенный, неопределенный, нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и неопределенного артикля. 
Употребление существительных без артикля.  

● имена прилагательные в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения. 
● наречия в сравнительной и превосходной степенях. Неопределенные 

наречия, производные от some, any, every.  

● Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little.  

● глагол, понятие глагола-связки. Образование и употребление 

глаголов в Present, Past, Future Simple/Indefinite, Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present ,Past,Future Perfect 

1.4.  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:   
Всего – 34 часа, в том числе: 
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максимальной учебной нагрузки обучающихся -  34 часа, включая:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся - 34 часа;  

 

2.РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результатом освоения рабочей программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимся видом деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями в соответствии с ФГОС СПО  по профессии  

 

Код  

(согласно 

ФГОС СПО) 

Наименование результата обучения 

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 

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, 
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закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

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

ПК 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 

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 
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ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

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

деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 
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3.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.5. Тематический план учебной дисциплины  Иностранный язык в профессиональной деятельности 
 

 
 

 

 

 

Коды компетенций  

 

 

 

 

Наименование разделов, тем 

 

 

 

 

Всего 

часов 

Объем времени, отведенный на освоение учебной дисциплины 

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка студентов 

Самостоятельная работа 

студентов 

 

 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 

 

Всего, часов 

в т.ч. курсовая 

работа (проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

ПК 1.1- ПК 1.4; ПК 2.1 –

ПК 2.8; ПК 3.1-ПК 3.6; 

ПК 4.1-ПК 4.5; ПК 5.1-

ПК 5.5; ОК 1-5,9,10 

 

Тема 1.  

Продукты питания и способы 

кулинарной обработки 
 

8 8     

ПК 1.1- ПК 1.4; ПК 2.1 –

ПК 2.8; ПК 3.1-ПК 3.6; 

ПК 4.1-ПК 4.5; ПК 5.1-

ПК 5.5; ОК 1-5,9,10 

 

Тема 2.  

Типы организаций питания и 

работа персонала  
 

4 4     

ПК 1.1- ПК 1.4; ПК 2.1 –

ПК 2.8; ПК 3.1-ПК 3.6; 

ПК 4.1-ПК 4.5; ПК 5.1-

ПК 5.5; ОК 1-5,9,10 

 

Тема 3. 

Составление меню.  Названия  

блюд 

4 4     

ПК 1.1- ПК 1.4; ПК 2.1 –

ПК 2.8; ПК 3.1-ПК 3.6; 

ПК 4.1-ПК 4.5; ПК 5.1-

ПК 5.5; ОК 1-5,9,10 

 

Тема 4. 

Кухня. Производственные 

помещения и оборудование 

2 2     

330



 

 

ПК 1.1- ПК 1.4; ПК 2.1 –

ПК 2.8; ПК 3.1-ПК 3.6; 

ПК 4.1-ПК 4.5; ПК 5.1-

ПК 5.5; ОК 1-5,9,10 

 

Тема 5. 

Кухонная, столовая и барная 

посуда 

 

2 2     

ПК 1.1- ПК 1.4; ПК 2.1 –

ПК 2.8; ПК 3.1-ПК 3.6; 

ПК 4.1-ПК 4.5; ПК 5.1-

ПК 5.5; ОК 1-5,9,10 

Тема 6. 

Обслуживание посетителей в 

ресторане 

3 3     

ПК 1.1- ПК 1.4; ПК 2.1 –

ПК 2.8; ПК 3.1-ПК 3.6; 

ПК 4.1-ПК 4.5; ПК 5.1-

ПК 5.5; ОК 1-5,9,10 

 

Тема 7. 

Система закупок и хранения 

продуктов 

2 2     

ПК 1.1- ПК 1.4; ПК 2.1 –

ПК 2.8; ПК 3.1-ПК 3.6; 

ПК 4.1-ПК 4.5; ПК 5.1-

ПК 5.5; ОК 1-5,9,10 

 

Тема 8. 

Организация работы 

официанта и бармена 

2 2     

ПК 1.1- ПК 1.4; ПК 2.1 –

ПК 2.8; ПК 3.1-ПК 3.6; 

ПК 4.1-ПК 4.5; ПК 5.1-

ПК 5.5; ОК 1-5,9,10 

 

Тема 9. 

Кухни народов мира и рецепты 

приготовления блюд 

5 5     

Промежуточная аттестация: зачет, дифференцированный 

зачет, экзамен ( в соответствии с учебным планом 

образовательной организации (учреждения) 

1 1     

Всего часов: 34 34     
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3.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов, тем 

учебной дисциплины 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, самостоятельная 

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

Объем 

часов 

1 2 3 

Тема 1.  

Продукты питания и способы 

кулинарной обработки 

 

Содержание учебного материала 
8 

Практические занятия 

1.Группы продуктов питания. Освоение лексического материала по теме. Местоимения (личные, 

притяжательные, возвратные). 

8 

2.Пищевые продукты и их составляющие. Объектный падеж, неопределенные местоимения, 

производные от some, any, no, every 3.Питание и здоровье. Простые нераспространенные предложения с глагольным, составным 

именным и составным глагольным сказуемым (с инфинитивом);  
4. Методы кулинарной обработки. Простые предложения, распространенные за счет однородных 

членов предложения и/или второстепенных членов предложения 

5.Технология мяса и мясных продуктов. Технология молока и молочных продуктов. Предложения 

утвердительные, вопросительные, отрицательные, побудительные и порядок слов в них.  

 6. Переработка фруктов и овощей. Технология пищевых жиров. Безличные предложения. 

 7.  Технология хлебопекарного производства. Понятие глагола-связки 

8. Технология мучных кулинарных и кондитерских изделий 

Тема 2.  

Типы организаций питания и 

работа персонала  
 

Содержание учебного материала 
4 

Практические занятия 

9. Заведения общественного питания. Освоение лексического материала по теме.  

4 

10. Типы организаций общественного питания. Имя существительное: его основные функции в 

предложении. 

11. Персонал предприятий общественного питания. Имена существительные во множественном 

числе, образованные по правилу, а также исключения 

12. Работа персонала предприятий общественного питания. 

Тема 3. 

Составление меню. Названия 

блюд 

Содержание учебного материала  

Практические занятия 4 

13. Названия блюд. Введение лексики. 
 

4 

 

 

14. Меню. Основные понятия. Артикль: определенный, неопределенный, нулевой  

 

 

 

15. Типы меню и структура меню. Основные случаи употребления определенного и 

неопределенного артикля; 

 16. Составление меню ресторана. Употребление существительных без артикля  
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Тема 4. 

Кухня. Производственные 

помещения и оборудование 

Содержание учебного материала  

Практические занятие 2 

17. Производственные помещения. Степени сравнения прилагательных.  

2 

 

 

 

 

 

18.  Кухонное оборудование. имена прилагательные в положительной, сравнительной и 

превосходной степенях, образованные по правилу, а также исключения  

Тема 5. 

Кухонная, столовая и барная 

посуда 

Содержание учебного материала  

Практические занятие 2 

19. Кухонная, столовая и барная посуда. Введение лексики. 

2 20. Сервировка стола. Образование и употребление глаголов в Present, Past, Future 

Simple/Indefinite. 

Тема 6. 

Обслуживание посетителей в 

ресторане 

Содержание учебного материала  

Практические занятие 3 

21. Обслуживание посетителей в ресторане. Введение лексики.  

3 22. Количественные местоимения much, many, few, a few, little, a little 

23. Речевой этикет. Составление диалогов. 

Тема 7. 

Система закупок и хранения 

продуктов 

Содержание учебного материала  

Практические занятие 2 

24. Система закупок и хранения продуктов. Освоение лексики. 
2 

25. Работа с текстом «В супермаркете». Времена группы Continuous 

Тема 8. 

Организация работы 

официанта и бармена  

Содержание учебного материала  

Практические занятие 2 

26. Организация работы официанта и бармена. Введение лексики.  
2 

27. Неопределенные наречия, производные от some, any, every 

Тема 9. 

Кухни народов мира и 

рецепты приготовления блюд 

 

 

Содержание учебного материала  

Практические занятие 6 

28. Кухни разных стран. Введение лексики. 

6 

29. Британская кухня. Работа с текстом. 

30. Восточная кухня. Образование и употребление глаголов в Present Simple.  

31.Французская кухня. Образование и употребление глаголов в Future Simple. 

32. Русская кухня. Образование и употребление глаголов в Past Simple.  

33. Экзотическая еда со всего мира. Выполнение послетекстовых упражнений. 

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет, в соответствии с учебным планом образовательной организации 

(учреждения) 
1 

Всего часов: 34 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Общепрофессиональной подготовки по профессии «Повар, кондитер». 
Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по наличию студентов; 

- рабочее место преподавателя; 
- комплект учебно-наглядных пособий (муляжи, плакаты, 

мультимедийные пособия) 

- комплект учебно-методической документации. 

Технические средства обучения:  
- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 

мультимедиапроектор. 
Подготовка внеаудиторной работы должна обеспечиваться доступом каждого 

студента к базам данных и библиотечным фондам. Во время самостоятельной подготовки, 

студенты должны быть обеспечены доступом к сети Интернет. 

 

4.7. Общие требования к организации образовательной деятельности 
Освоение студентами учебной дисциплины может проходить в условиях созданной 

образовательной среды как в образовательной организации (учреждении), так и в 

организациях соответствующих профилю учебной дисциплины.  

Преподавание учебной дисциплины должно носить практическую направленность. В 

процессе лабораторно-практических занятий студенты закрепляют и углубляют 

теоретические знания, приобретают необходимые профессиональные умения и навыки. 

Изучение таких дисциплин Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены; Основы товароведения продовольственных товаров; Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности; Основы калькуляции и учета; Охрана труда; 

Техническое оснащение и организация рабочего места; Рисование и лепка; Безопасность 

жизнедеятельности по профессии должно предшествовать освоению профессиональных 

модулей или изучается параллельно. 

Теоретические занятия  и лабораторно-практические занятия должны 

проводиться в учебном кабинете «Иностранный язык», согласно 

Государственного образовательного стандарта среднего профессионального 

образования Луганской Народной Республики по профессии. 
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Текущий и промежуточный контроль обучения складывается из следующих 

компонентов: 

текущий контроль: опрос студентов на занятиях, проведение тестирования, оформление 

отчетов по лабораторным работам и практических занятий, решение производственных задач 

обучающимися в процессе проведения теоретических занятий, контрольные работы и т.д.; 

промежуточный контроль: дифференцированный зачет (в соответствии с 

учебным планом образовательной организации (учреждения) 

 

4.3.Кадровое обеспечение образовательной деятельности 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих реализацию 

ППКРС  по профессии, должна обеспечиваться педагогическими кадрами, имеющими среднее 

профессиональное, высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой учебной 

дисциплины. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы 

является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение обучающимся 

профессионального учебного цикла. Преподаватели получают  дополнительное 

профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе в форме 

стажировки в профильных организациях не реже одного раза в 5 лет. 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ  
   Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и лабораторных 
работ, тестирования, а также выполнения учащимися  индивидуальных заданий, 
проектов, исследований. 

 
      Результаты обучения Основные показатели 

оценки результатов 

Формы и методы 

контроля и оценки 

Знать: 

- профессиональную терминологию 

сферы индустрии питания, социаль-

нокультурные и ситуационно обу-

словленные правила общения на 

иностранном языке;  

- лексический и грамматический 

минимум, необходимый для чтения и 

перевода (со словарем) иностранных 

текстов профессиональной 

направленности;  

- простые предложения, распростра-

ненные за счет однородных членов 

предложения и/или второстепенных 

членов предложения;  

- предложения утвердительные, 

вопросительные, отрицательные, 

побудительные и порядок слов в них; 

безличные предложения;  

- сложносочиненные предложения: 

бессоюзные и с союзами and, but;  

- имя существительное: его основные 

функции в предложении; имена 

существительные во множественном 

числе, образованные по правилу, а 

также исключения.  

- артикль: определенный, неопреде-

ленный, нулевой. Основные случаи 

употребления определенного и 

неопределенного артикля.   Употреб-

ление существительных без артикля.  

- имена прилагательные в положи-

тельной, сравнительной и превосход-

ной степенях, образованные по пра-

вилу, а также исключения. 

- наречия в сравнительной и превос-

ходной степенях. Неопределенные 

наречия, производные от some, any, 

every.  

Адекватное использование 

профессиональной 

терминологии на 

иностранном языке 

Владение лексическим и 

грамматическим 

минимумом 

Правильное построение 

простых предложений, 

диалогов в 

утвердительной и 

вопросительной форме 

ПК 1.1 – ПК 1.4 

ПК 2.1 – ПК 2.8 

ПК 3.1 – ПК 3.6 

ПК 4.1 – ПК 4.5 

ПК 5.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 5, ОК 9, 

 ОК 10 
 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устног

о опроса; 

-тестирования; 

  

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированно

го зачета в виде:  

-письменных/ 

устных ответов, 

выполнения заданий 

в виде деловой игры 

(диалоги, 

составление 

описаний блюд для 

меню, 

монологическая речь 

при презентации 

блюд и т.д.) 
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Количественные местоимения much, 

many, few, a few, little, a little.  

глагол, понятие глагола-связки. 

Образование и употребление глаголов 

в Present, Past, Future Simple/Indefinite, 

Present,Past,Future 

Continuous/Progressive, Present 

,Past,Future Perfect 

Уметь: 

Общие умения: 

- использовать языковые средства для 

общения (устного и письменного) на 

иностранном языке на 

профессиональные и повседневные 

темы;  

- владеть техникой перевода (со 

словарем) профессионально-

ориентированных текстов;  

- самостоятельно совершенствовать 

устную и письменную речь, 

пополнять словарный запас лексикой 

профессиональной направленности, а 

также лексическими единицами, 

необходимыми для разговорно-

бытового общения;  

 

Диалогическая речь  

- участвовать в дискуссии/беседе на 

знакомую тему;  

- осуществлять запрос и обобщение 

информации;  

- обращаться за разъяснениями;  

- выражать свое отношение (согласие, 

несогласие, оценку) к высказыванию 

собеседника, свое мнение по 

обсуждаемой теме;  

- вступать в общение (порождение 

инициативных реплик для начала 

разговора, при переходе к новым 

темам);  

- поддерживать общение или 

переходить к новой теме (порождение 

реактивных реплик – ответы на 

вопросы собеседника, а также 

комментарии, замечания, выражение 
отношения); 

- завершать общение;  

Адекватное использо-

вание профессиональ-ной 

терминологии на 

иностранном языке, 

лексического и грамма-

тического минимума 

при ведении диалогов, 

составлении небольших 

эссе на профессиональ-

ные темы, описаний блюд. 

Правильное построение 

простых предложений при 

использовании 

письменной и устной речи, 

ведении  диалогов (в 

утвердительной и 

вопросительной форме). 

Логичное построение 

диалогического обще-ния 

в соответствии с 

коммуникативной зада-

чей; демонстрация умения 

речевого взаимодействия с 

партнёром: способность 

начать, поддержать и 

закончить разговор. 

Соответствие лексичес-

ких единиц и грамма-

тических структур  

поставленной комму-

никативной задаче. 

Незначительное коли-

чество ошибок или их 

практическое отсутст-вие. 

Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правиль-но, 

соблюдается правильная 

интонация. 

Объём высказывания не 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной с/р   

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в процессе 

практических 

занятий 

 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцирован 

ного зачета 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Текущий контроль: 
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Монологическая речь  

- делать сообщения, содержащие 

наиболее важную информацию по 

теме, проблеме;  

- кратко передавать содержание 

полученной информации;  

- в содержательном плане 

совершенствовать смысловую 

завершенность, логичность, 

целостность, выразительность и 

уместность.  

 

 

Письменная речь: 

- небольшой рассказ (эссе);  

- заполнение анкет, бланков;  

- написание тезисов, конспекта 

сообщения, в том числе на основе 

работы с текстом.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Аудирование: 

- понимать основное содержание 

текстов монологического и 

диалогического характера в рамках 

изучаемых тем;  

- высказывания собеседника в 

наиболее распространенных 

стандартных ситуациях 

повседневного общения.  

- отделять главную информацию от 

второстепенной;  

- выявлять наиболее значимые факты; 

- определять свое отношение к ним, 

менее 5-6 реплик с каждой 

стороны. 

Логичное построение 

монологического выска-

зывания в соответствии с 

коммуникативной задачей, 

сформулиро-ванной в 

задании. 

Уместное использова-ние 

лексических единиц и 

грамматических структур. 

Незначительное коли-

чество ошибок или их 

практическое отсут-ствие. 

Понятная речь: 

практически все звуки 

произносятся правиль-но, 

соблюдается правильная 

интонация. 

Объём высказывания не 

менее 7-8 фраз 

Наличие способности 

отделять главную 

информацию от 

второстепенной;  выявлять 

наиболее значимые факты;  

опре-делять своё 

отношение к ним, 

извлекать из аудиотекста 

необходи-

мую/интересующую 

информацию. 

Правильное чтение и 

адекватное понимание 

текстов профессиональ-

ной направленности. 

Понимание логической 

связи слов в предло-

жении, причинно-

следственных связей в 

предложении, значения 

слов (из контекста, по 

словообразовательным 

элементам и т.п.) 

 

 

 

ПК 1.1 – ПК 1.4 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной с/р   

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, 

выполняемых 

действий в процессе 

практических 

занятий 

 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцирован 

ного зачета 
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извлекать из аудиоматериалов 

необходимую или интересующую 

информацию.  

Чтение:  

- извлекать необходимую, 

интересующую информацию; 

- отделять главную информацию от 

второстепенной;  

- использовать приобретенные знания 

и умения в практической 

деятельности и повседневной жизни. 
 

ПК 2.1 – ПК 2.8 

ПК 3.1 – ПК 3.6 

ПК 4.1 – ПК 4.5 

ПК 5.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 5, ОК 9, 

 ОК 10 
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Приложение 2.8  

к ПООП по профессии  

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 
Луганской Народной Республики 

«Суходольский горный колледж» 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

                                 РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
 
 

УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

БЕЗОПАСНОСТЬ ЖИЗНЕДЕЯТЕЛЬНОСТИ 

 
 

43.01.09  Повар, кондитер 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.08 Безопасность жизнедеятельности    
 

1.1. Область применения рабочей программы 

Рабочая программа учебной дисциплины является частью освоения программ 

подготовки квалифицированных рабочих, служащих (далее – ППКРС), в 

соответствии с ГОС СПО ЛНР  по профессии: 43.01.09, входящей в состав 
укрупненной группы по профессиям 43.00.00 Сервис и туризм  

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

профессиональной подготовке, повышении квалификации по профессии 43.01.09 
Повар, кондитер. 

Дисциплина входит в общепрофессиональный цикл.  

1.2. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения 

учебной дисциплины: 

 

В результате освоения учебной дисциплины студент должен уметь: 

- организовывать и проводить мероприятия по защите работающих и населения от 
негативных воздействий чрезвычайных ситуаций; 

- предпринимать профилактические меры для снижения уровня опасностей 

различного вида и их последствий в профессиональной деятельности и быту;  

- использовать средства индивидуальной и коллективной защиты от оружия 
массового поражения; 

- применять первичные средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне военно-учетных специальностей и самостоятельно 
определять среди них родственные полученной профессии;  

- применять профессиональные знания в ходе исполнения обязанностей военной 

службы на воинских должностях в соответствии с полученной профессией;  

- владеть способами бесконфликтного общения и саморегуляции в повседневной 
деятельности и экстремальных условиях военной службы; 

- оказывать первую помощь пострадавшим. 

 
В результате освоения учебной дисциплины студент должен знать: 

- принципы обеспечения устойчивости объектов экономики, прогнозирования 

развития событий и оценки последствий при техногенных чрезвычайных ситуациях 

и стихийных явлениях, в том числе в условиях противодействия терроризму как 
серьезной угрозе национальной безопасности; 

- основные виды потенциальных опасностей и их последствия в профессиональной 

деятельности и быту, принципы снижения вероятности их реализации; 
- основы военной службы и обороны государства; 

- задачи и основные мероприятия гражданской обороны; 

- способы защиты населения от оружия массового поражения; 

- меры пожарной безопасности и правила безопасного поведения при пожарах; 
- организацию и порядок призыва граждан на военную службу и поступления на нее 

в добровольном порядке; 

- основные виды вооружения, военной техники и специального снаряжения, 

343



 

 

 

состоящих на вооружении (оснащении) воинских подразделений, в которых 
имеются военно-учетные специальности, родственные профессиям СПО; 

- область применения получаемых профессиональных знаний при исполнении 

обязанностей военной службы; 
- порядок и правила оказания первой помощи пострадавшим 

 

 

1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины: 

Всего – 36 часов, в том числе: 

максимальной учебной нагрузки обучающегося 36 часов, включая: 

- обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося 36 часов; 
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2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
 

Результатом освоения рабочей программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимся видом деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями в соответствии с ГОС СПО ЛНР по профессии или специальности.  

 

Код 

(согласно 

ГОС СПО 

ЛНР) 

Наименование результата обучения 

ПК 1.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 

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

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 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

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 5.1 Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, 
инвентарь, кондитерское сырье, исходные материалы к работе в 

соответствии с инструкциями и регламентами 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 2 Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, 

необходимой для выполнения задач профессиональной 
деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

ОК 4 Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с 

коллегами, руководством, клиентами. 

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 

культурного контекста. 

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

ценностей. 
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ОК 7 Содействовать сохранению окружающей среды, 

ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных 
ситуациях. 

ОК 8 Использовать средства физической культуры для сохранения и 
укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и 

поддержания необходимого уровня физической подготовленности. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 
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                                                         3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

3.1Тематический план учебной дисциплины  Безопасность жизнедеятельности 
 

 
 

 

 

 
Коды 

компетенций



 

 

 
 

Наименовани

е разделов, 

тем 

 

 

 
 

Всего 

часов 

Объем времени, отведенный на освоение учебной дисциплины  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающихся 

Самостоятельная работа 

обучающихся 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

ПК 1.1.-7.4. 

ОК 1-7 

Раздел I. Чрезвычайные ситуации 

мирного и военного времени. 

Организация защиты населения и 

территорий в чрезвычайных 

ситуациях.  

 

14 14 4    

ПК 1.1.-7.4. 

ОК 1-7 

Раздел 2. Основы обороны 

государства и военной службы.  

 

8 8 1    

ПК 1.1.-7.4. 

ОК 1-7 

Раздел 3. Основы медицинских 

знаний и здорового образа жизни.  

 

13 13 5    

Промежуточная аттестация: 

дифференцированный зачет 

1 1     

Всего часов: 36 36 10    
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3.2Тематический план и содержание учебной дисциплины «Безопасность жизнедеятельности» 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные работы и практические занятия, 

самостоятельная работа обучающихся 

Объем 

часов 

Раздел I. 

Чрезвычайные 

ситуации мирного и 

военного времени. 

Организация защиты 

населения и территорий 

в чрезвычайных 

ситуациях.  

 

 14 

Тема 1.1. 

Правовые,организацион

ные и нормативно-

технические основы 

безопасности 

жизнедеятельности 

Содержание учебного материала 2 

Единая государственная система предупреждения и ликвидации чрезвычайных ситуаций 1 

Основные понятия безопасности жизнедеятельности: безопасность, угроза, опасность, 

риск 

 

1 

Тема 1.2. Чрезвычайные 

ситуации и организация 

защиты населения в 

чрезвычайных 

ситуациях 

Содержание учебного материала 4 

Общие сведения о чрезвычайных ситуациях. Классификация чрезвычайных ситуаций 1 

Защита неселения и территорий при стихийных бедствиях 1 

Практические занятия: 2 

Практическое занятие № 1. Получение практических навыков реализации правил 

поведения при получении сигнала в чрезвычайной ситуации 

1 
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Практическое занятие № 2. Использование пожарного инвентаря и подручных средств 

на начальной стадии развития пожара 

1 

Тема 1.3. Экологическая 

и производственная 

безопасность человека 

Содержание учебного материала 4 

Влияние хозяйственной деятельности человека на атмосферу, гидросферу и биосферу 1 

Экологическое и природоохранное законодательство ЛНР 1 

Защита человека от действий вредных и опасных факторов технологенной среды 1 

Практические занятия: 1 

Практическое занятие № 3. Порядок проверки исправности сроков испытаний, 

использования первичных средств пожаротушения 

1 

Тема 1.4. Обеспечение 

устойчивости 

функционирования 

объектов экономики  

Содержание учебного материала 4 

Общие понятия об устойчивости объектов экономики в чрезвычайных ситуациях 1 

Назначение и задачи гражданской обороны на объектах экономики 1 

Практические занятия: 1 

Практическое занятие № 4. Алгоритм действий при обнаружении заложенного 

взрывного устройства 

1 

П  Контрольная работа 1 

Раздел 2.  Основы 

обороны государства и 

военной службы 

 8 

Основы обороны 

государства. военная    

служба. Военно-

патриотическое 

воспитание 

Содержание учебного материала 4 

Основные понятия о воинской обязанности 1 

Организация и порядок призыва граждан на военную службу, поступление на нее в 

добровольном порядке 

1 

Военные образовательныее учреждения ЛНР 1 

Практические занятия: 1 

Практическое занятие № 5. Особенности службы в армии, изучение и освоение методик 

проведения строевой подготовки 

1 
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Тема 2.2. 

Государственные 

службы по обеспечению 

безопасности населения 

Содержание учебного материала 4 

Структура и органы управления гражданской обороной в ЛНР 1 

Министерство внутренних дел ЛНР и его предназначение: защита жизни и здоровья, прав 

и свобод граждан, обеспечение общественной безопасности 

1 

Министерство государственной безопасности по обеспечению национальной 

безопасности во всех сферах деятельности 

1 

Роль государства в обеспечении безопасности участников дорожного движения 1 

Раздел 3.  Основы 

медицинских знаний и 

здорового образа 

жизни 

 13 

Тема 3.1. Основы 

медицинских знаний  

и оказания первой 

помощи 

 

 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 6 

Общие правила оказания первой помощи при травмах и несчастных случаях  1 

Первая помощь при синдроме длительного сдавливания, травматическом токсикозе, 

кровотечениях, ожогах, воздействии низких температур, попадання инородных тел в 

верхние дыхательные пути, отравлениях, переломах 

1 

Методика общего ухода за больными 1 

Практические занятия: 3 

Практическое занятие № 6. Изучение и освоение основных приемов оказания первой 

помощи при кровотечениях 

1 

Практическое занятие № 7. Изучение и освоение основных способов искусственного 

дыхания 

1 

Практическое занятие № 8. Получение практических навыков оказания первой 

медицинской помощи при травмах опорно-двигательного аппарата 

1 

Тема 3.2. Основы 

здорового образа жизни 

Содержание учебного материала 7 

Режим дня, труда и отдыха. Правила личной гигиены 1 

Рациональное питание и его значение для здоровья 1 

Вредные привычки, их влияние на здоровье человека 1 
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Значение физической культуры для здоровья человека 1 

Практические занятия: 2 

Практическое занятие № 9. Составить режим свого дня, который вы считаете 

наиболее эффективным 

1 

Практическое занятие № 10. Изучение основных положений рационального питания. 

Составление однодневного меню 

1 

Контрольная работа 1 

Дифференцированный зачет 1 
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3.3.Тематический план проведения учебных  (полевых) сборов 

 

№ 

п/п 

Тема занятия 

 

Кол-во часов 

1 Строевая подготовка 3 

2 Огневая подготовка 2 

3 Тактическая подготовка 1 

4 Физическая подготовка 2 

5 Основы медицинских знаний 2 

   

Итого-10 часов 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:  

1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством) 

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)  
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета «Безопасность 

жизнедеятельности и охрана труда» 

Оборудование учебного кабинета: 

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- наглядные пособия  (комплекты учебных таблиц, стендов, схем, плакатов, портретов   

  выдающихся ученых в области обеспечения безопасной жизнедеятельности населения и 

др.) 

- информационно-коммуникативные средства; 

- экранно-звуковые пособия; 

- комплект учебно-наглядных пособий по дисциплине «Основы безопасности 

жизнедеятельности» 

 

Технические средства обучения: 

- компьютер с лицензионным программным обеспечением и мультимедиа, проектор.  

 

4.2.Общие требования к организации образовательной деятельности 

Освоение обучающимися учебной дисциплины может проходить в условиях созданной 

образовательной среды как в образовательном учреждении, так и в организациях 

соответствующих профилю учебной дисциплины. 

Преподавание учебной дисциплины должно носить практическую направленность. В 

процессе практических занятий обучающиеся закрепляют и углубляют теоретические 

знания, приобретают необходимые профессиональные умения и навыки. 

Изучение таких дисциплин, как  Основы инженерной графики, Основы электротехники, 

Основы материаловедения, Допуски и технические измерения, Основы экономики  по 

профессии должно предшествовать освоению профессиональных модулей или изучается 

параллельно. 

Теоретические занятия должны проводиться в учебном кабинете «Безопасность 

жизнедеятельности и охрана труда» 

лабораторно-практические занятия проводятся в  учебном кабинете «Безопасность 

жизнедеятельности и охрана труда» согласно Государственного образовательного стандарта 

среднего профессионального образования Луганской Народной Республики по профессии  

15.01.05 Сварщик (ручной и частично механизированной сварки (наплавки)  

Текущий и промежуточный контроль обучения складывается из следующих 

компонентов: 

текущий контроль: опрос обучающихся на занятиях, проведение тестирования, 

решение производственных задач обучающимися в процессе проведения теоретических 

занятий, контрольные работы.; 

промежуточный контроль: дифференцированный зачет  (в соответствии с учебным 

планом образовательного учреждения. 
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4.3. Кадровое обеспечение образовательной деятельности 

Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих 

реализацию ППКРС по профессии,  должна обеспечиваться педагогическими кадрами, 

имеющими  высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой учебной 

дисциплины. Опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной 

сферы является обязательным для преподавателей, отвечающих за освоение 

обучающимся профессионального учебного цикла. Преподаватели получают  

дополнительное профессиональное образование по программам повышения 

квалификации, не реже одного раза в 5 лет. 

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

 

Основные источники: 

Смирнов А.Т., Хренников Б.О. Основы безопасности жизнедеятельности — М., 2016. 

 

Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А. Основы безопасности жизнедеятельности: учебник для 

сред. проф. образования. — М., 2015. 

Косолапова Н.В., Прокопенко Н.А., Побежимова Е.Л. Безопасность жизнедеятельности: 

учебник для учреждений сред. проф. образования. — М., 2014. 

Микрюков В.Ю. Безопасность жизнедеятельности: учебник для студентов сред. проф. 

образования. — М., 2014. 

 

Дополнительные источники: 

Ионина Н.А. 100 великих наград. — М., 2009. 

Каменев А.И. Энциклопедия русского офицера. — М., 2008. 

Каторин Ю.Ф. Танки: иллюстрированная энциклопедия. — М., 2011. 

 

Интернет-ресурсы 

 

www.dic.academic.ru (Академик. Словари и энциклопедии). 

www.booksgid.com (Воокs Gid. Электронная библиотека). 

www.globalteka.ru/index.html (Глобалтека. Глобальная библиотека научных ресурсов). 

www.window.edu.ru (Единое окно доступа к образовательным ресурсам). 

www.iprbookshop.ru (Электронно-библиотечная система IPRbooks). 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем 
в процессе проведения практических занятий и лабораторных работ, тестирования, а 
также выполнения учащимися  индивидуальных заданий, проектов, исследований . 
 
 

Результаты обучения 

(освоенные умения, 

усвоенные знания) 

 

Критерии оценки  Формы и методы 

оценки  

 

уметь:   

- организовывать и 

проводить мероприятия по 

защите работающих и 

населения от негативных 

воздействий чрезвычайных 

ситуаций; 

- предпринимать 

профилактические меры для 

снижения уровня 

опасностей различного вида 

и их последствий в 

профессиональной 

деятельности и быту; 

- использовать средства 

индивидуальной и   

коллективной защиты  

- применять первичные 

средства пожаротушения; 

- ориентироваться в перечне 

военно-учетных 

специальностей и 

самостоятельно определять 

среди них родственные 

полученной профессии; 

- применять 

профессиональные знания в 

ходе исполнения 

обязанностей военной 

службы на воинских 

должностях в соответствии 

с полученной профессией; 

владеть способами 

бесконфликтного общения и 

саморегуляции в 

повседневной деятельности 

и экстремальных условиях 

военной службы; 

оказывать первую помощь 

пострадавшим. 

 

демонстрация интереса к своей 

профессии и знать систему 

мероприятий при ЧС 

 

 

 

выбор и применение методов, 

способов решения 

профессиональных задач, оценка 

эффективности и качества 

выполнения работы 

решение стандартных и 

нестандартных профессиональных 

задач в области ГО 

 

 

сформировать предметные умения  

формирование умений новых 

способов и приемов работы 

демонстрация интересов в 

профессии 

умение разрядить эмоциональное 

напряжение, утомление, 

переживание от работы 

 

соблюдать алгоритм оказания 

первой помощи 

 

ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 

5.1, ОК 1 – ОК 10 

- практические 

занятия (по 

программе); 

- устный опрос 

 

 

 

 

 

- индивидуальные 

задания 
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знать:   

- принципы обеспечения 

устойчивости объектов 

экономики, 

прогнозирования развития 

событий и оценки 

последствий при 

техногенных чрезвычайных 

ситуациях и стихийных 

явлениях, в том числе в 

условиях противодействия 

терроризму как серьезной 

угрозе национальной 

безопасности; 

- основные виды 

потенциальных опасностей 

и их последствия в 

профессиональной 

деятельности и быту, 

принципы снижения 

вероятности их реализации; 

- основы военной службы и 

обороны государства; 

задачи и основные 

мероприятия гражданской 

обороны; 

- способы защиты населения 

от оружия массового 

поражения; 

- меры пожарной 

безопасности и правила 

безопасного поведения при 

пожарах; 

- организацию и порядок 

призыва граждан на 

военную службу и 

поступления на нее в 

добровольном порядке; 

- область применения 

получаемых 

профессиональных знаний 

при исполнении 

обязанностей военной 

службы; 

  - порядок и правила 

оказания первой помощи     

    пострадавшим 

демонстрирует навыки 

своевременной сдачи отчетов, 

заданий и т.д. 

рационально и безопасно 

планирует, и реализует свою 

деятельность; 

 

моральная и психологическая 

готовность к прохождению 

воинской обязанности; 

 

использование методов и способов 

в освоении мероприятий по 

гражданской обороне; 

 

организация и проведение 

мероприятий по защите 

работающих и населения от 

негативных воздействий 

чрезвычайных ситуаций;  

использовать знания при 

возникновении угрозы поражения 

оружием массового поражения; 

 

способность быстро 

сориетироваться в опасной 

ситуации и использовать 

полученные знания 

обязанности гражданина 

проходить военную службу в 

течение установленного срока, 

добросовестно исполнять общие 

общие, должностные и 

специальные обязанности; 

 

подготовка и поступление  в 

военные образовательные 

учреждения профессионального 

образования, 

осуществление постоянного 

планирования по службе; 

 

знание и умение применить 

алгоритм полученных знаний по 

оказанию первой помощи 

ПК 1.1, ПК 2.1, ПК 3.1, ПК 4.1, ПК 

5.1, ОК 1 – ОК 10 

-работа с литературой 

- конспектирование; 

дополнительной  

литературой, 

-устный опрос 

-практические 

занятия (по 

программе); 

- 

дифференцированный 

зачет 

 

 

 

 

356



 

 

 

 

 
Приложение 2.9 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 
Луганской Народной Республики 

«Суходольский горный колледж» 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

                                 РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
 
 

УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ 

ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА 

 
 

43.01.09  Повар, кондитер 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.09 ФИЗИЧЕСКАЯ КУЛЬТУРА» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: 

 Учебная дисциплина «ОП.09 Физическая культура» является обязательной частью 

общего гуманитарного и социально-экономического цикла примерной основной 

образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии. 

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

ОК 08-10. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

Код ПК, ОК7 Умения Знания 

ОК 01-06, 

ОК 08-10 

использовать 

физкультурнооздоровительную 

деятельность для укрепления 

здоровья, достижения жизненных и 

профессиональных целей; 

применять рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной деятельности; 

пользоваться средствами 

профилактики перенапряжения 

характерными для данной профессии 

роль физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии человека; 

основы здорового образа 

жизни; условия 

профессиональной 

деятельности и зоны риска 

физического здоровья для 

специальности; средства 

профилактики перенапряжения 

 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 
 

Вид учебной работы Объем в часах 

Объем учебной дисциплины 40 

в т.ч. в форме практической подготовки 34 

в т. ч.: 

практические занятия 34 

Самостоятельная работа8  

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета 6 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины 
 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем в 

часах 

Коды компетенций 

и личностных 

результатов
9
, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент программы 

1 2 3 4 

Тема 1. 

Общекультурное 

и социальное 

значение 

физической 

культуры. 

Здоровый образ 

жизни 

Содержание учебного материала 2 ОК 01-06,  

ОК 08-10 
Физическая культура и спорт как социальные явления, как явления культуры. Физическая 

культура личности человека, физическое развитие, физическое воспитание, физическая 

подготовка и подготовленность, самовоспитание. Сущность и ценности физической 

культуры. 

Влияние занятий физическими упражнениями на достижение человеком жизненного 

успеха 

Здоровый образ жизни, здоровье человека как фактор достижения жизненного успеха. 

Совокупность факторов, определяющих состояние здоровья. Роль регулярных занятий 

физическими упражнениями в формировании и поддержании здоровья.  

Норма двигательной активности, гиподинамия и гипокинезия. Оценка двигательной 

активности , формы занятий физическими упражнениями в режиме дня и их влияние на 

здоровье 

Самостоятельная работа обучающихся 

Самостоятельное выполнение комплексов упражнений, направленных на укрепление 

здоровья и профилактику нарушений работы органов и систем организма 

 

Тема 2. Общая 

физическая 

подготовка 

Содержание учебного материала 6 

- 

ОК 01-06,  

ОК 08-10 
1. Физические качества и способности человека и основы методики их воспитания. 

Средства, методы, принципы воспитания быстроты, силы, выносливости, гибкости, 
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координационных способностей. Возрастная динамика развития физических качеств и 

способностей. 

Взаимосвязь в развитии физических качеств и возможности направленного воспитания 

отдельных качеств. Особенности физической и функциональной подготовленности  

Тематика практических занятий 6 

Выполнение построений, перестроений, различных видов ходьбы, беговых и прыжковых 

упражнений, комплексов обще развивающих упражнений, в том числе в парах, с 

предметами 

Подвижные игры различной интенсивности  

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 

 

Тема 3. Лёгкая 

атлетика 
Содержание учебного материала 6 

- 

ОК 01-06,  

ОК 08-10 
Техника бега на короткие, средние и длинные дистанции, бега по прямой и виражу, на 

стадионе и пересечённой местности, Эстафетный бег. Техника спортивной ходьбы. 

Прыжки в длину 

Тематика практических занятий 4 

Разучивание, закрепление и совершенствование техники двигательных действий, 

дыхательных качеств и способностей 

Тема 4. 

Спортивные 

игры 

Содержание учебного материала 4 

- 

ОК 01-06,  

ОК 08-10 
Баскетбол 

Перемещения по площадке. Ведение мяча. Передачи мяча: двумя руками от груди, с 

отскоком от пола, одной рукой от плеча, снизу, сбоку. Ловля мяча: двумя руками на 

уровне груди, «высокого мяча», с отскоком от пола. Броски мяча по кольцу с места, в 

движении. Тактика игры в нападении. Индивидуальные действия игрока без мяча и с 

мячом, групповые и командные действия игроков. Тактика игры в защите в баскетболе. 

Групповые и командные действия игроков. Двусторонняя игра. 

Волейбол. 

Стойки в волейболе. Перемещение по площадке. Подача мяча: нижняя прямая, нижняя 

боковая, верхняя прямая, верхняя боковая. Приём мяча. Передачи мяча. Нападающие 
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удары. Блокирование нападающего удара. Страховка у сетки. Расстановка игроков. 

Тактика игры в защите, в нападении. Индивидуальные действия игроков с мячом, без 

мяча. Групповые и командные действия игроков. Взаимодействие игроков. Учебная игра  

Футбол. 

Перемещение по полю. Ведение мяча. Передачи мяча. Удары по мячу ногой, головой. 

Остановка мяча ногой. Приём мяча: ногой, головой. Удары по воротам. Обманные 

движения. Обводка соперника, отбор мяча. Тактика игры в защите, в нападении 

(индивидуальные, групповые, командные действия). Техника и тактика игры вратаря. 

Взаимодействие игроков. Учебная игра. 

Бадминтон. 

Способы хватки ракетки, игровые стойки, передвижения по площадке, жонглирование 

воланом. Удары: сверху правой и левой сторонами ракетки, удары снизу и сбоку слева и 

справа, подрезкой справа и слева. Подачи в бадминтоне: снизу и сбоку. Приёма волана. 

Тактика игры в бадминтон. Особенности тактических действий спортсменов, 

выступающих в одиночном и парном разряде. Защитные, контрата- 

кующие и нападающие тактические действия. Тактика парных встреч: подачи, 

передвижения, взаимодействие игроков. Двусторонняя игра. 

Настольный теннис. 

Стойки игрока. Способы держания ракетки: горизонтальная хватка, вертикальная хватка. 

Передвижения: бесшажные, шаги, прыжки, рывки. Технические приёмы: подача, 

подрезка, срезка, накат, поставка, топ-спин, топс-удар, сеча. Тактика игры, стили игры. 

Тактические комбинации. Тактика одиночной и парной игры. Двусторонняя игра  

Тематика практических занятий 4  

Подвижные игры различной интенсивности. 

воспитание быстроты в процессе занятий спортивными играми. 

-воспитание скоростно-силовых качеств в процессе занятий спортивными играми. 

-воспитание выносливости в процессе занятий спортивными играми.  

-воспитание координации движений в процессе занятий спортивными играми. 

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 

 

Тема 5. Содержание учебного материала 6 ОК 01-06,  

363



 

 

Атлетическая 

гимнастика 

(юноши), 

Аэробика 

(девушки) 

Краткие сведения о развитии гимнастики. 

1 Строевые упражнения посторенние в шеренгу, выход из строя 

2 Перестроение и повороты в движение 

3 Выполнение упражнения на гимнастической скамейке 

4 Упражнения на гибкость. Подтягивание, отжимание 

5 Общеразвивающие упражнения с палками, обручами, обручи, тест на гибкость, мостик  

6 Специальные упражнения на укрепления брюшного пресса 

7 Акробатика 

8 Кувырок вперед и назад, мостик, на лопатках, полу шпагат 

9 Опорный прыжок 

- ОК 08-10 

Тематика практических занятий 

Аэробика (девушки) 

Разучивание, закрепление и совершенствование техники выполнения отдельных 

элементов и их комбинаций. 

Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей:  

-воспитание выносливости в процессе занятий избранными видами аэробики.  

6 

-воспитание координации движений в процессе занятий.  

Выполнение разученной комбинации упражнений осваиваемого вида аэробики различной 

интенсивности, продолжительности, преимущественной направленности. 

Самостоятельная разработка содержания и проведение занятия или фрагмента занятия по 

изучаемому виду (видам) аэробики. 

Атлетическая гимнастика (юноши): 

Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники выполнения 

упражнений на тренажёрах, с отягощениями. 

Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей через выполнение 

комплексов атлетической гимнастики с направленным влиянием на развитие 

определённых мышечных групп: 

-воспитание силовых способностей в ходе занятий атлетической гимнасти кой;  

-воспитание силовой выносливости в процессе занятий атлетической гимнастикой;  

-воспитание скоростно-силовых способностей в процессе занятий атлетической 

гимнастикой; 

-воспитание гибкости через включение специальных комплексов упражнений. 

Самостоятельная разработка содержания и выполнение комплекса практических 

364



 

 

упражнений, закрепление и совершенствование основных элементов атлетической 

гимнастики 

Самостоятельная работа обучающихся 

Формируется при разработке программы ОО 

 

Тема 6. Лыжная 

подготовка 
Содержание учебного материала 6 

- 

ОК 01-06,  

ОК 08-10 
Лыжная подготовка (В случае отсутствия снега может быть заменена кроссовой 

подготовкой. В случае отсутствия условий может быть заменена конькобежной 

подготовкой (обучением катанию на коньках)). 

Одновременные бесшажный, одношажный, двухшажный классический ход и 

попеременные лыжные ходы. Полуконьковый и коньковый ход. Передвижение по 

пересечённой местности. Повороты, торможения, прохождение спусков, подъемов и 

неровностей в лыжном спорте. Прыжки на лыжах с малого трамплина. Прохождение 

дистанций до 5 км (девушки), до 10 км (юноши). 

Катание на коньках. Посадка. Техника падений. Техника передвижения по прямой, 

техника передвижения по повороту. Разгон, торможение. Техника и тактика бега по 

дистанции. Пробегание дистанции до 500 метров. Подвижные игры на коньках.  

Кроссовая подготовка. 

Бег по стадиону. Бег по пересечённой местности до 5 км. 

Тематика практических занятий 6 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование основных элементов техники 

изучаемого вида спорта. 

2. Сопряжённое воспитание двигательных качеств и способностей на основе 

использования средств изучаемого вида спорта: 

-воспитание выносливости в процессе занятий изучаемым видом спорта; 

- воспитание координации движений в процессе занятий изучаемым видом спорта;  

- воспитание скоростно-силовых способностей в процессе занятий изучаемым видом 

спорта; 

- воспитание гибкости в процессе занятий изучаемым видом спорта. 

3. Каждым студентом обязательно проводится самостоятельная разработка содержания и 

проведение занятия или фрагмента занятия по изучаемому виду спорта  

Самостоятельная работа обучающихся  
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Формируется при разработке программы ОО 

Тема 7. 

Сущность и 

содержание 

ППФП в 

достижении 

высоких 

профессиональн

ых результатов 

Содержание учебного материала 6 

- 

ОК 01-06,  

ОК 08-10 
Значение психофизической подготовки человека к профессиональной деятельности. 

Социально-экономическая обусловленность необходимости подготовки человека к 

профессиональной деятельности. Основные факторы и дополнительные факторы, 

определяющие конкретное содержание ППФП студентов с учетом специфики будущей 

профессиональной деятельности. Цели и задачи ППФП с учетом специфики будущей 

профессиональной деятельности. Профессиональные риски, обусловленные спецификой 

труда. Анализ профессиограммы. 

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых двигательных 

умений и навыков. 

Средства, методы и методики формирования профессионально значимых физических и 

психических свойств и качеств. 

Средства, методы и методики формирования устойчивости к профессиональным 

заболеваниям. 

Прикладные виды спорта. Прикладные умения и навыки. Оценка эффективности ППФП. 

Тематика практических занятий 6 

1. Разучивание, закрепление и совершенствование профессионально значимых 

двигательных действий. 

2. Формирование профессионально значимых физических качеств. 

3. Самостоятельное проведение студентом комплексов профессиональноприкладной 

физической культуры в режиме дня квалифицированного рабочего.  

4. Техника выполнения упражнений с предметами и без предметов.  

5. Специальные упражнения для развития основных мышечных групп. 

Промежуточная аттестация 6  

Всего: 40  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины должны быть предусмотрен 

спортивный комплекс. 

Средства обучения: компьютер с лицензионным программным обеспечением ; 

многофункциональный принтер; музыкальный центр. 

3.2 Информационное обеспечение обучения 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации должен 

иметь печатные и/или электронные образовательные и информационные ресурсы, 

рекомендованные ФУМО, для использования в образовательном процессе. При формировании 

библиотечного фонда образовательной организацией выбирается не менее одного издания из 

перечисленных ниже печатных изданий и (или) электронных изданий в качестве основного, при 

этом список может быть дополнен новыми изданиями. 

 

3.2.1. Основные печатные и электронные издания 

1. Аллянов, Ю. Н.  Физическая культура : учебник для среднего профессионального 

образования / Ю. Н. Аллянов, И. А. Письменский. — 3-е изд., испр. — Москва : Издательство 

Юрайт, 2021. — 493 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-02309-1. — Текст : 

электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471143 

(дата обращения: 17.01.2022). 

2. Бишаева, А.А. Профессионально-оздоровительная физическая культура студента : 

учебное пособие / Бишаева А.А. — Москва : КноРус, 2016. — 299 с. — ISBN 978-5-406-01846-0. 

— URL: https://book.ru/book/918083 (дата обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный. 

3. Бурухин, С. Ф.  Методика обучения физической культуре.  гимнастика : учебное пособие 

для среднего профессионального образования / С. Ф. Бурухин. — 3-е изд., испр. и доп. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 173 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

07538-0. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 

https://urait.ru/bcode/491838 (дата обращения: 17.01.2022). 

4. Быченков, С. В. Физическая культура : учебное пособие для СПО / С. В. Быченков, О. В. 

Везеницын. — 2-е изд. — Саратов : Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2018. — 122 c. — ISBN 

978-5-4486-0374-7, 978-5-4488-0195-2. — Текст : электронный // Электронный ресурс цифровой 

образовательной среды СПО PROFобразование : [сайт]. — URL: https://profspo.ru/books/77006 

5. Жданкина, Е. Ф.  Физическая культура. Лыжная подготовка : учебное пособие для 

среднего профессионального образования / Е. Ф. Жданкина, И. М. Добрынин ; под научной 

редакцией С. В. Новаковского. — Москва : Издательство Юрайт, 2020. — 125 с. — 

(Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-10154-6. — Текст : электронный // 

Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/453245 (дата обращения: 

17.01.2022). 

6. Журин, А. В. Волейбол. Техника игры : учебное пособие для СПО / А. В. Журин. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 56 с. — ISBN 978-5-8114-5849-3. — Текст : электронный // Лань 

: электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156624  (дата обращения: 

08.06.2021). — Режим доступа: для авториз. пользователей. 

7. Муллер, А. Б.  Физическая культура : учебник и практикум для среднего 

профессионального образования / А. Б. Муллер, Н. С. Дядичкина, Ю. А. Богащенко. — Москва : 

Издательство Юрайт, 2022. — 424 с. — (Профессиональное образование). — ISBN 978-5-534-

02612-2. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. — URL: 
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https://urait.ru/bcode/489849 (дата обращения: 17.01.2022). 

8. Орлова, Л. Т. Настольный теннис : учебное пособие для СПО / Л. Т. Орлова, А. Ю. 

Марков. — Санкт-Петербург : Лань, 2020. — 40 с. — ISBN 978-5-8114-6670-2. — Текст : 

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

https://e.lanbook.com/book/151215  (дата обращения: 08.06.2021). — Режим доступа: для авториз. 

пользователей. 

9. Решетников, Н. В. Физическая культура : учебник для студентов учреждений среднего 

профессионального образования. – Москва : Издательский центр «Академия», 2018. – 176 с. 

10. Садовникова, Л. А. Физическая культура для студентов, занимающихся в специальной 

медицинской группе : учебное пособие / Л. А. Садовникова. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 

60 с. — ISBN 978-5-8114-7201-7. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/156380  (дата обращения: 08.06.2021). — Режим 

доступа: для авториз. пользователей. 

11. Физическая культура : учебник / М.Я. Виленский, В.Ю. Волков, Л.М. Волкова [и др.]. 

— Москва : КноРус, 2022. — 424 с. — ISBN 978-5-406-08738-1. — URL:https://book.ru/book/941736 

(дата обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный. 

3.2.2. Дополнительные источники 

1. Вайнер, Э.Н., Лечебная физическая культура : учебник / Э.Н. Вайнер. — Москва : 

КноРус, 2018. — 345 с. — ISBN 978-5-406-06013-1. — URL:https://book.ru/book/925957 (дата 

обращения: 17.01.2022). — Текст : электронный. 

2. Сайт Министерства спорта Российской Федерации [Электронный ресурс]. URL: 

https://minsport.gov.ru/ 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
 

Результаты обучения10 Критерии оценки Методы оценки 

Перечень знаний, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины Роль 

физической культуры в 

общекультурном, 

профессиональном и 

социальном развитии 

человека; 

Основы здорового 

образа жизни; 

Условия 

профессиональной 

деятельности и зоны 

риска физического 

здоровья для профессии 

(специальности) 

Средства профилактики 

перенапряжения 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не менее 

75% правильных 

ответов. 

Промежуточная аттестация 

в форме дифференцированного 

зачета. 

Экспертная оценка усвоения 

теоретических знаний в процессе: 

-письменных/ устных ответов, 

-тестирования 
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Перечень умений, 

осваиваемых в рамках 

дисциплины  

Использовать 

физкультурнооздоровите

льную деятельность для 

укрепления здоровья, 

достижения жизненных 

и профессиональных 

целей; Применять 

рациональные приемы 

двигательных функций в 

профессиональной 

деятельности 

Пользоваться 

средствами 

профилактики 

перенапряжения 

характерными для 

данной профессии  

 

Оценка уровня развития 

физических качеств 

занимающихся 

наиболее целесообразно 

проводить по приросту 

к исходным 

показателям. 

Для этого организуется 

тестирование в 

контрольных точках: 

на входе – начало 

учебного года, 

семестра; 

на выходе – в конце 

учебного года, 

семестра, освоения 

темы программы. 

Тесты по ППФП 

разрабатываются 

применительно к 

укрупнённой группе 

специальностей/профес

сий 

Экспертная оценка результатов 

деятельности обучающихся в 

процессе освоения 

образовательной программы: 

- на практических занятиях; 

- при ведении календаря 

самонаблюдения; 

- при проведении подготовленных 

студентом фрагментов занятий 

(занятий) с обоснованием 

целесообразности использования 

средств физической культуры, 

режимов нагрузки и отдыха; 

- при тестировании в контрольных 

точках. 

Лёгкая атлетика. 

Экспертная оценка: 

- техники выполнения 

двигательных действий 

(проводится в ходе 

бега на короткие, средние, длинные 

дистанции; прыжков в длину); 

-самостоятельного проведения 

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 

физического качества средствами 

лёгкой атлетики. 

Спортивные игры. 

Экспертная оценка: 

- техники базовых элементов, 

-техники спортивных игр (броски в 

кольцо, удары по воротам, подачи, 

передачи, жонглированиие), 

-технико-тактических действий 

студентов в ходе проведения 

контрольных соревнований по 

спортивным играм, 

-выполнения студентом функций 

судьи, 

-самостоятельного проведения 

студентом фрагмента занятия с 

решением задачи по развитию 

физического качества средствами 

спортивных игр. 

Общая физическая подготовка 
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Экспертная оценка: 

- техники выполнения упражнений 

для развития основных мышечных 

групп и развития физических 

качеств; 

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия 

ППФП с элементами гим настики; 

-техники выполнения упражнений 

на тренажёрах, 

комплексов с отягощениями, с 

самоотягощениями; 

-самостоятельного проведения 

фрагмента занятия или занятия 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

370



 

 

 
Приложение 2.10 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 

 

Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 

Луганской Народной Республики 

«Суходольский горный колледж» 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 
 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 

 
ОП.10 Рисование и лепка 

43.01.09  Повар, кондитер 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

371



 

 

2023 
 
 
 

Рассмотрено и согласовано цикловой  комиссией преподавателей дисциплин 
общепрофессиональной и профессионально-теоретической  подготовки и мастеров 

п/о 

Протокол № ____ от «__» _________ 20___ г. 
 

Разработана на основе Государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования Луганской Народной Республики, примерной  

программы учебной дисциплины общепрофессионального цикла ОП.10 Рисование и 
лепка основной профессиональной образовательной программы среднего 

профессионального образования по профессии 43.01.09 Повар, кондитер 

 

Председатель цикловой комиссии 
_____________               Н.Н.Буджерак 

 
Заместитель директора по УПР 

_____________              Н.В.Хитрина  
 

Составитель: 

Ковба С.А.,  преподаватель дисциплин общепрофессионального и 

профессионального циклов  ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный колледж» 
 

Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 

Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 

Председатель ЦК _______________________ 
 

 

Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 
Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 

Председатель ЦК ______________________ 

 

 
Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 

Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 

Председатель ЦК _______________________ 
 

 

Рабочая программа рассмотрена и согласована на 20___ / 20___ учебный год 

Протокол № ____ заседания ЦК от «____» _____________20___г. 
Председатель ЦК _______________________ 

 

372



 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 

 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ   

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ………………………………………………………………...  
 
2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ………………………………….…………………..………….  

 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ………………………………………………………………………………… 

 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ………………………………………………………..…………………….  

373



 

 

1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

ОП.12 Рисование и лепка  
 1.1. Область применения программы  
       Рабочая программа учебной дисциплины является частью освоения 
программ подготовки квалифицированных рабочих в соответствии с ФГОС 
СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер, входящей в состав 
укрупненной группы по профессиям 43.00.00 Сервис и туризм  

        Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при 

профессиональной подготовке, повышении квалификации по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер.  
   1.2. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 
дисциплины:  
      В результате освоения дисциплины обучающийся должен  
уметь:   

- выполнять упражнения по рисованию;  

- рисовать различного вида орнамент;  
- рисовать с натуры предметы геометрической формы;  

- рисовать с натуры предметы домашнего обихода;  

- рисовать фрукты и овощи;  

- рисовать с натуры пирожные и торты различной формы;  
- рисовать торты различной конфигурации, используя выразительные средства 

композиции;  

- выполнять лепку фруктов, овощей, цветов и растительного орнамента;  
- выполнять лепку макетов тортов, используя законы композиции.  

 знать:  

- технику рисунка и ее многообразие;  
- техник выполнения рисунка с натуры;  

- технику выполнения рисунка с натуры пирожных и тортов;  

- композицию в рисунке, последовательность работы над рисунком;  

- законы композиции, выразительные средства композиции;  
- композиции тортов;  

- технику лепки элементов украшения для тортов;  

- технику лепки макетов различной формы. 
1.4.  Количество часов на освоение программы учебной дисциплины:   
Всего – 38 часов, в том числе: 
максимальной учебной нагрузки обучающихся -  38 часов, включая:  
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся - 36 часов;  
самостоятельной работы обучающихся -  2 часов. 
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9. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
Результатом освоения рабочей программы учебной дисциплины является овладение 

обучающимся видом деятельности, в том числе профессиональными (ПК) и общими (ОК) 

компетенциями в соответствии с ГОС СПО ЛНР по профессии или специальности.  

 

Код  

(согласно 
ГОС СПО 

ЛНР) 

Наименование результата обучения 

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 

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, 
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закусок из мяса, домашней птицы, дичи и кролика 

разнообразного ассортимента 

ПК 3.1 Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные 
материалы для приготовления холодных блюд, кулинарных 

изделий, закусок в соответствии с инструкциями и регламентами 

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

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

ПК 3.4 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации бутербродов, канапе, холодных закусок 
разнообразного ассортимента 

ПК 3.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного 
водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и 

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

ПК 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 

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 
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ПК 5.5 Осуществлять изготовление, творческое оформление, 

подготовку к реализации пирожных и тортов разнообразного 

ассортимента 

ОК 1 Выбирать способы решения задач профессиональной 

деятельности, применительно к различным контекстам 

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

деятельности 

ОК 3 Планировать и реализовывать собственное профессиональное и 

личностное развитие. 

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

ОК 5 Осуществлять устную и письменную коммуникацию на 

государственном языке с учетом особенностей социального и 
культурного контекста. 

ОК 9 Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на 

государственном и иностранном языках. 

ОК 11 Планировать предпринимательскую деятельность в 

профессиональной сфере. 
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10. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

3.6. Тематический план учебной дисциплины  Рисование и лепка 
 

 
 

 

 

 
Коды 

компетенций 

 

 

 
 

Наименование 

разделов, тем 

 

 

 
 

Всего 

часов 

Объем времени, отведенный на освоение учебной дисциплины  

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка обучающихся 

Самостоятельная работа 

обучающихся 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

лабораторные 

работы и 

практические 

занятия, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

 
 

Всего, 

часов 

в т.ч. 

курсовая 

работа 

(проект), 

часов 

1 2 3 4 5 6 7 8 

 Рисование и лепка       

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 5, ОК 9 

- 11 

Тема 1. Основы рисования 7 7 4    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 5, ОК 

9 - 11 

Тема 2. Рисунок с натуры  12 12 10    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 5, ОК 9 

- 11 

Тема 3. Композиция тортов. 

Рисование кондитерских изделий 

8 8 6    

ПК 1.1 – ПК 5.5 

ОК 1 – ОК 5, ОК 9 

- 11 

Тема 4. Лепка 10 8 6  2  

Промежуточная аттестация: дифференцированный зачет 1 1     

Всего часов: 38 36 26  2  
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3.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  Рисование и лепка 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности обучающихся Объем 

часов 

Тема 1. Основы 

рисования 

Содержание учебного материала  7 

1 

1 

1 

2 

2 

Цели и задачи рисования. Материалы для рисования 

Техника рисования, ее разнообразие. Построение линиями плоских фигур 

Виды орнаментов 

Практическое занятие № 1. Рисование плоских предметов геометрической формы 

Практическое занятие № 2. Рисование орнамента  

Тема 2. Рисунок с 

натуры 

 

Содержание учебного материала  12 

1 

1 

2 

2 

2 

2 

2 

Понятие о перспективе рисунка, композиция рисунка 

Понятие о светотени. Понятие о цвете. Значение цвета в кондитерском производстве  

Практическое занятие № 3. Рисование с натуры предметов геометрической формы  

Практическое занятие № 4. Рисование с натуры предметов домашнего обихода 

Практическое занятие № 5. Рисование с натуры растений 

Практическое занятие № 6. Рисование с натуры фруктов 

Практическое занятие № 7. Рисование с натуры овощей 

Тема 3. Композиция 

тортов. Рисование 

кондитерских 

изделий 

Содержание учебного материала  8 

1 

1 

2 

2 

2 

Выразительные средства композиции 

Композиция пирожных и тортов различной формы 

Практическое занятие № 8. Рисование с натуры пирожных 

Практическое занятие № 9. Рисование с натуры квадратного торта 

Практическое занятие № 10. Рисование с натуры круглого торта 

Тема 4.  

Лепка 

Содержание учебного материала  9 

1 

1 

2 

2 

2 

1 

Содержание и задачи лепки. Инструмент и материалы для лепки 

Техника лепки элементов украшений для лепки. Материалы для лепки в кондитерском производстве 

Практическое занятие № 11. Лепка растительного орнамента  

Практическое занятие № 12. Изготовление макета пирожного 

Практическое занятие № 13. Изготовление макета торта 

Дифференцированный зачет 

 Самостоятельная работа 2 

Подбор отделочных полуфабрикатов для оформления тортов 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ  
 
4.1. Требования к минимальному материально-техническому 
обеспечению 
 

Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Общепрофессиональной подготовки по профессии «Повар, кондитер». 
Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по наличию обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий (муляжи, плакаты, 
мультимедийные пособия) 

- комплект учебно-методической документации. 

Технические средства обучения:  

- компьютер с лицензионным программным обеспечением, 
мультимедиапроектор. 

Подготовка внеаудиторной работы должна обеспечиваться доступом каждого 

обучающегося к базам данных и библиотечным фондам. Во время самостоятельной 

подготовки, обучающиеся должны быть обеспечены доступом к сети Интернет.  

 

4.8. Общие требования к организации образовательной деятельности 
Освоение обучающимися учебной дисциплины может проходить в условиях 

созданной образовательной среды как в образовательной организации (учреждении), так и 

в организациях соответствующих профилю учебной дисциплины.  

Преподавание учебной дисциплины должно носить практическую направленность. В 

процессе лабораторно-практических занятий обучающиеся закрепляют и углубляют 

теоретические знания, приобретают необходимые профессиональные умения и навыки. 

Изучение таких дисциплин Основы микробиологии, физиологии питания, санитарии и 

гигиены; Основы товароведения продовольственных товаров; Экономические и правовые 

основы профессиональной деятельности; Основы калькуляции и учета; Охрана труда; 

Иностранный язык в профессиональной деятельности; Техническое оснащение и 

организация рабочего места; Безопасность жизнедеятельности по профессии должно 

предшествовать освоению профессиональных модулей или изучается параллельно.  

Теоретические занятия  и лабораторно-практические занятия должны 
проводиться в учебном кабинете «Общепрофессиональной подготовки по 

профессии «Повар, кондитер», согласно Государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального образования Луганской Народной 

Республики по профессии. 

380



 
 

 

 

Текущий и промежуточный контроль обучения складывается из следующих 

компонентов: 

текущий контроль: опрос обучающихся на занятиях, проведение тестирования, 

оформление отчетов по лабораторным работам и практических занятий, решение 

производственных задач обучающимися в процессе проведения теоретических занятий , 

контрольные работы и т.д.; 

промежуточный контроль: дифференцированный зачет (в соответствии с 

учебным планом образовательной организации (учреждения) 

 

4.3.Кадровое обеспечение образовательной деятельности 
Требования к квалификации педагогических кадров, осуществляющих реализацию 

ППКРС, ППССЗ по профессии, специальности должна обеспечиваться педагогическими 

кадрами, имеющими среднее профессиональное, высшее образование, соответствующее 

профилю преподаваемой учебной дисциплины. Опыт деятельности в организациях 

соответствующей профессиональной сферы является обязательным для преподавателей, 

отвечающих за освоение обучающимся профессионального учебного цикла. 

Преподаватели получают  дополнительное профессиональное образование по 

программам повышения квалификации, в том числе в форме стажировки в профильных 

организациях не реже одного раза в 5 лет. 

 

4.4. Информационное обеспечение обучения. 
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, 
дополнительной литературы. 
Основные источники:  
5. Шембель А.Ф. Рисование и лепка для кондитеров: Учебн. для ПТУ. – 

3-е изд., перераб. и доп. – М.: Высш. шк., 1991 

Дополнительные источники: 

Электронные ресурсы: 
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ  
   Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий и 
лабораторных работ, тестирования, а также выполнения учащимися  
индивидуальных заданий, проектов, исследований. 

 
      Результаты обучения Основные показатели 

оценки результатов 

Формы и методы 

контроля и оценки 

Знать: 
- технику рисунка и ее многообразие; 

 - технику выполнения рисунка с натуры; 

- технику выполнения рисунка с натуры 

пирожных и тортов;  

- композицию в рисунке, 

последовательность работы над 

рисунком; 

 - законы композиции, выразительные 

средства композиции; 

 - композиция тортов; 

 - технику лепки элементов украшения 

для тортов; 

 - технику лепки макетов различной 

формы. 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% правильных 

ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям,  

полнота ответов, 

точность 

формулировок, 

адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии. 

ПК 1.1-ПК 5.5, ОК 1-5, 

ОК 9-11 

 

Текущий контроль 

при проведении: 

письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной c/р  

(докладов, рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

 

 

Промежуточная 

аттестация 

в форме 

дифференцированного 

зачета 

Уметь: 
- выполнять упражнения по рисованию; 

 - рисовать различного вида орнамент; 

 - рисовать с натуры предметы 

геометрической формы; 

 - рисовать с натуры предметы 

домашнего обихода; 

 - рисовать фрукты и овощи; 

 - рисовать с натуры пирожные и торты 

различной формы; 

 - рисовать торты различной 

конфигурации, используя выразительные 

средства композиции; 

 - выполнять лепку фруктов, овощей, 

цветов и растительного орнамента; 

 - выполнять лепку макетов тортов, 

используя 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, 

точность формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

Адекватность, опти-

мальность выбора спо-

собов действий, мето-

дов, техник, последо-

вательностей действий   

Точность оценки. 

Соответствие требова-

ниям инструкций, 

регламентов.  

Рациональность 

действий  и т.д. 

ПК 1.1-ПК 5.5, ОК 1-5, 

ОК 9-11 

 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораторным 

занятиям; 

- оценка заданий для 

внеаудиторной с/р   

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических занятий 

Промежуточная 

аттестация в форме 

дифференцирован 

ного зачета 
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Приложение 2.11 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 
Луганской Народной Республики 
«Суходольский горный колледж» 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 

 
  Основы предпринимательской деятельности и финансовой грамотности  

 

43.01.09  Повар, кондитер 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

2023 
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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа учебной дисциплины Основы 
предпринимательской деятельности и финансовой грамотности является 

частью основной образовательной программы (по профессии 43.0109 Повар. 

кондитер. 

Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована 
другими образовательными учреждениями профессионального и 

дополнительного образования, реализующими образовательную программу 

среднего общего образования. 
Учебная дисциплина Основы предпринимательской деятельности и 

финансовой грамотности изучается с учетом технического профиля 

получаемого профессионального образования. 

Актуальность программы Основы предпринимательской дельности и 
финансовой грамотности продиктована развитием финансовой системы 

появлением широкого новых сложных финансовых продуктов услуг, которые 

ставят перед гражданами задачи, к решению которых они не всегда готовы.  
Поэтому содержание курса помогает создать условия для развития 

личности подростка, мотивации их обучению, для формирования 

социального профессионального самоопределения, а также является 

профилактикой асоциального поведения. Именно овладение основами 
финансовой грамотности поможет учащимся применить полученные знания 

в жизни и успешно социализироваться в обществе.  

При проведении замятий по учебной дисциплине Основы 
предпринимательской деятельности и финансовой грамотности возможно 

включение к онлайн трансляции уроков финансовой грамотности на сайте 

Банка России  

.2. Место учебной дисциплины в структуре основной образовательной 

программы 
Учебная дисциплина входит в общепрофессиональный цикл и вместе с 

учебными дисциплинами цикла обеспечивает формирование общих и 

профессиональных компетенций для дальнейшего освоения 

профессиональных модулей. 
 

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины требования к результатам 

освоения учебной дисциплины: 
Программа ориентирована на достижение следующих целей. 

 формирование нормативно-правовых, экономических и организационных 

знаний и умений по вопросам становления, организации и ведения 

предпринимательской деятельности в условиях российской экономики; 
формирование ключевых компетенций старшеклассников для принятия 
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рациональных финансовых решений в сфере управления личными 
финансами. 

Задачи дисциплины: 

1. Формировать системные знания об основах организации 

предпринимательской деятельности; 

2. Выработать организационно-управленческие умения в ведении 

предпринимательской деятельности; 

3. Формировать знания об ответственности субъектов предпринимательской 

деятельности; 

4. Формировать положительное мотивационное отношение к экономике 

через развитие познавательного интереса и осознание социальной 

необходимости; 

5. Изучить нормативные и методические документы Минобрнауки по 

повышению уровня финансовой грамотности и финансово-экономического 

образования учащихся; 

6. Освоить систему знаний о финансовых институтах современного общества 

и инструментах управления личными финансами  

7. Овладеть умением получать и критически осмысливать экономическую 

информацию, анализировать, систематизировать полученные данные. 

1.4. Количество часов на освоение программы учебной дисциплины: 42 часа. 
 

2. РЕЗУЛЬТАТЫ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результатом освоения рабочей программы учебной дисциплины 

является овладение обучающимся видом деятельности, в том числе 

профессиональными (ПК) и общими (ОК) компетенциями в соответствии с 
ГОС СПО ЛНР по профессии или специальности. 

 

 

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, применять стандарты 

антикоррупционного поведения. 

ОК 09 Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности. 
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3. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
31.1Объем учебной дисциплины и виды учебной работы  

 

Вид учебной работы Объем часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 42 

 

Аудиторных занятий 40 

Практические работы - 

Промежуточная аттестация в форме дифференцированного 
зачета 

2 

 

 
 

 
 

ОК 10 Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном 

языках. 

ОК 11 Использовать знания по финансовой грамотности, планировать предпринимательскую 

деятельность в профессиональной сфере. 
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3.2 Тематический план и содержание учебной дисциплины 

Наименование разделов и 
тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, 
самостоятельная работа обучающихся 

Количество 
часов 

Введение Предпринимательство и финансовая грамотность.  1 

Роль и условия развития предпринимательства в России. 1 

                             Раздел 1. История Российского предпринимательства 4 

Тема 1.1. История 
зарождения и развития 
предпринимательства. 

Зарождение предпринимательства в России (конец Ж — XV вв.). Эпоха Петра I 
как период стремительного развития предпринимательства. 

1 

 Реформа 1861 года и ее последствия. Советское и постсоветское 
предпринимательство. 

1 

Тема 1.2. 
Предпринимательство в 

России на современном 
этапе. 

Предпринимательство в России в настоящее время.  1 

Этапы становления и развития предпринимательства. 

 

1 

Раздел 2. Содержание предпринимательской деятельности 4 

Тема 2.1. Сущность и виды 
предпринимательства. 

Сущность предпринимательской деятельности.  1 

Функции и принципы предпринимательства. 1 

Классификация предпринимательства: производственное; коммерческо-торговое; 
финансово-кредитное; страховое; посредническое предпринимательство. 

1 

Классификация предприятий по формам собственности. п/з 1 

 Раздел З. Правовые основы предпринимательской деятельности 4 

Тема 3.1. 
Законодательство РФ о 
предпринимательской 

Конституционные основы; Гражданский кодекс РФ об имущественных 
договорных обязательствах 

1 
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деятельности.  Налоговый кодекс РФ: понятие и функции налогов, специальные налоговые 
режимы; Трудовой кодекс РФ (отношения работник работодатель). 

1 

Административная и уголовная ответственность в сфере предпринимательства 1 

Составление перечня необходимых документов для регистрации предприятия. п/з 1 

 Раздел 4. Предпринимательская среда 2 

Тема 4.1. Сущность 

предпринимательской 
среды. 

Сущность предпринимательской среды. Конкуренция и предпринимательская 

среда. Внешняя и внутренняя предпринимательская среда. 

1 

Анализ внешней предпринимательской среды предприятия.п/з 1 

 Раздел 5. Субъекты предпринимательской деятельности 1 

Тема 5.1. Субъекты 
предпринимательской 
деятельности. 

Участники предпринимательской деятельности. Организационно — правовые 
формы. Индивидуальный предприниматель без образования юридического лица  

1 

 Раздел 6. Малое предпринимательство 2 

Тема 6.1. Сущность малого 
предпринимательства. 

Место и роль малого предпринимательства в обществе. Сущность и критерии 
определения субъектов малого предпринимательства. Преимущества и 
недостатки, проблемы малого предпринимательства. Малое предпринимательство 
и средний класс. 

1 

Тема 6.2. 
Государственная поддержка 
малого 
предпринимательства в 
России. 

Цели, принципы, направления государственной политики в области поддержки 
развития малого предпринимательства в историческом развитии и на современном 
этапе. 

1 

                             Раздел 7. Бизнес и предпринимательство                                                         8 
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Тема 7.1. Бизнес и 
предпринимательство. 

Открытие своего дела. 

Сущность понятия бизнес. Концепции бизнеса. Организация 
предпринимательской структуры.  

1 

Бизнес-планирование в деятельности предпринимателей. Финансовое обеспечение 

бизнеса.  

1 

Лицензирование предпринимательской деятельности. 
Отправные точки для открытия собственного бизнеса. 

1 

Защита проектов открытия предприятия малого бизнеса. п/з 1 

Тема 7.2. 
Предпринимательский риск. 
 

Предпринимательский риск. Потери как качественное и количественное 
отражение риска. Функции и классификация предпринимательских рисков. 

1 

 Факторы, влияющие на уровень предпринимательского риска. Управление 
экономическими рисками 

1 

Тема 7.3. 
Предпринимательская тайна 

Предпринимательская тайна и необходимость ее защиты. Отличия 
предпринимательской тайны от коммерческой. Внешние и внутренние угрозы 
безопасности фирмы. Защита предпринимательской тайны. 

1 

Разработка содержания деятельности механизма безопасности фирмы п/з 1 

 

 

 Раздел 8. Культура предпринимательства 2 

Тема 8.1. Сущность 
культуры 
предпринимательства 

Сущность культуры предпринимательства. Корпоративная культура. 
Предпринимательская этика и этикет. 

1 

Этический кодекс бизнесмена (составление этического кодекса). п/з 1 

 Раздел 9. Оценка эффективности предпринимательской деятельности 2 
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Тема 9.1. Показатели 
эффективности работы 
предприятия. 

Система показателей эффективности. Принципы и методы оценки эффективности 
предпринимательской деятельности. Пути повышения и контроль эффективности 
предпринимательской деятельности. 

1 

Оценка эффективности предпринимательской деятельности. п/з 1 

 Раздел 10. Финансовая грамотность 8 

Тема 10.1. Личное 

финансовое планирование 

Формирование понятия человеческого капитала. Формирование знаний о 

применении человеческого капитала. 
Принятие решений о личном финансировании. Определение целей, подбор 
альтернатив. 
Активы и пассивы. Доходы и расходы. Составление текущего и перспективного 
личного финансового бюджета. Основные источники дохода. 
Типичные уровни доходов и расходов в течение жизни человека. 

1 

Составление текущего личного финансового плана. Личное финансовое 
планирование. Стратегия и тактика в финансовой игре. п/з 

1 

Тема 10.2. Депозит Накопления, инфляция, причины инфляции, расчет инфляции. Депозит. Оценка 
рисков. Проценты по депозитам. Преимущества и недостатки депозита. Условия и 
содержание депозита.  

1 

Номинальная ставка, реальная ставка, депозитный договор. Виды банковских 
депозитов. Банки, банковские вклады, финансовые риски. 

1 

Тема 10.3. Кредит Понятие кредита. Знакомство с основными характеристиками кредита. Выгода при 
выборе кредита. Стоимость кредита. Типичные ошибки при использовании 
кредита. 

1 

Вычисления по уменьшению стоимости кредита. п/з 1 

Тема 10.4. 
Расчетнокассовые операции 

Банковская система, экономические ситуации. Знакомство с выбором банковской 
карты. Виды банковских карт (дебетовая и кредитная). Банковская прибыль. 
Основные виды банковских процентов.  
Пластиковые карты. Банкоматы, мобильные банки.  

1 
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Применение пластиковых карт в расчетах и платежах, различие между дебетовыми 
и кредитными картами. Хранение обмен и перевод денег. Различные виды 

платежных средств. Формы дистанционного банковского обслуживания. 

1 

Контрольная работа 1 

 Дифференцированный зачет 2 

 Всего 42 
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4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

4.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспеченио 

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета 

«Основы предпринимательской' деятельности и финансовой грамотности».  
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест:  

стол преподавателя -1 

компьютерный стол-1  
стул преподавателя -1 

столы ученические -15  

стулья ученические -30  

стенды тематические - 5  
доска магнитная классная -1 

4.2. Информационное обеспечение обучения 

Основные источники: 

1. Грибов В.Д. Экономика организации (предприятия): учебник для СПО / В.Д. 

Грибов, В.П. Грузинов, В.А. Кузьменко. - М.: КНОРУС, 2015г. 

2. Жданова А.О. Финансовая грамотность: материалы для обучающихся: среднее 

профессиональное образование / А.О. Жданова, Е.В. Савицкая. - М.: ВАКО, 

2020г. 

3. Мокий М.С. Экономика организации: учебник и практикум для студентов 

учреждений среднего профессионального образования. - М.: Издательство 

Юрайт, 2016г. 

4. Самарина В.П. Экономика организации: учебное пособие для СПО / В.П. 

Самарина, Г.В. Черезов, Э.А. Карпов. - М.: КНОРУС, 2014 г.  

Дополнительные источники: 

1. Арустамов Э.А. Предпринимательская деятельность: учебник / Арустамов 

Э.А. и др. — Москва: КноРус, 2016. — 204 с. — ISBN 978-5-406-01070-9. 

— URL: https://book.ru/book/920520 (дата обращения: 26.04.2021). — Текст: 

электронный. 

2. Ильин А.Б. Организация предпринимательской деятельности: учебник / 

Ильин А.Б., Леонтьева Л.С. — Москва: КноРус, 2021. — 340 с. — ISBN 

978-5-406-06267-8. — URL: https://book.ru/book/938786 (дата обращения: 

26.04.2021). — Текст: электронный. 

Интернет ресурсы: 

1. http://www.aup.ru/books/m91/  

2. http://enbv.narod.ru/text/Econom/business/bagiev bizstart/  

3. http://institutiones.com/download/books/1367-organizaciya-predprinimatelskoj-

deyatelnosti.html 
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4. http://ecsocman.edu.ru/text/19208131/  

5. http://www.kodges.ru/48435-organizaciva-predprinimatelskoi-devatelnosti.html 

www.nlu.ru  

6. www.banki.ru  

7. www.banki.ru  

8. www.nalog.ru  

9. www.prostrahovanie.ru 
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5.КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 

Контроль оценка предметных результатов освоения учебной дисциплины 

осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, 

тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, 

проектов. 

Предметные результаты 

обучения 

Формы и методы контроля и 

оценки результатов обучения 

- Сформированность системы 

знаний о роли 

предпринимательской 

деятельности в социально - 

экономической жизни 

общества;  

- Понимание значения 

этических норм и нравственных 

ценностей в деятельности 

отдельных людей и общества; 

сформированность 

уважительного отношения к 

чужой собственности;  

- Сформированность 

экономического мышления; 

умения принимать 

рациональные решения в 

условиях ограниченности 

доступных ресурсов, оценивать 

ситуацию и принимать 

ответственные решения, 

учитывая их возможные 

последствия для себя, своего 

окружения, общества в целом;  

- Сформированность навыков 

проектной деятельности: 

умение разрабатывать бизнес - 

план, учитывая возможности 

Тестирование. Фронтальный 

опрос  

 

Тестирование (в ходе зачетного 

занятия)  

 

Проверка выполнения работы 

над ошибками  

 

Индивидуальный опрос. 

Тестирование  

 

Оценка выполнения 

индивидуального задания в 

ходе контрольной работы  

 

Защита индивидуального 

проекта (на итоговом зачетном 

занятии)  

 

Оценка выполнения 

индивидуального задания в 

ходе практических занятий  

 

Защита индивидуального 

проекта  

 

Тестирование (в ходе зачетного 
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для его реализации на основе 

базовых знаний и ценностных 

ориентиров 

- Способность к личностному 

самоопределению и 

самореализации в 

предпринимательской 

деятельности; знание основ 

конкурентного взаимодействия, 

особенностей современного 

рынка труда, владение этикой 

трудовых отношений;  

- Владение основами знаний в 

области Российского 

законодательства, касающегося 

предпринимательской 

деятельности; финансовой 

грамотности. 

занятия) 

 

Тестирование 
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Приложение 2.12 

к ПООП по профессии 

43.01.09 Повар, кондитер 

 
Государственное бюджетное образовательное учреждение  

среднего профессионального образования 
Луганской Народной Республики 
«Суходольский горный колледж» 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА 
учебной дисциплины 

 
  Информационные технологии в профессиональной деятель ности 

 

43.01.09  Повар, кондитер 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

2023 
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1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  

 ОП.12 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

1.1. Область применения программы   
Рабочая программа учебной дисциплины ОП.12. Информационные технологии в 

профессиональной деятельности является вариативной частью основной образовательной программы в 
соответствии с ФГОС СПО по профессии 43.01.09 Повар, кондитер.  
1.2. Место учебной дисциплины ОП.12 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности в структуре основной профессиональной образовательной программы: 

общепрофессиональный цикл.  

1.3. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:  
˗ пользоваться современными средствами связи и оргтехникой; обрабатывать текстовую и табличную 

информацию;  
˗ использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, преобразования и передачи 

данных в профессионально ориентированных информационных системах;  
˗ использовать в профессиональной деятельности различные виды программного обеспечения, 

применять компьютерные и телекоммуникационные средства;  

˗ обеспечивать информационную безопасность;  
˗ применять антивирусные средства защиты информации; ˗ 
осуществлять поиск необходимой информации.  

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  
˗ основные понятия автоматизированной обработки информации;  
˗ общий состав и структуру персональных компьютеров и вычислительных систем;  
˗ базовые системные программные продукты в области профессиональной деятельности;  

˗ состав, функции и возможности использования информационных и телекоммуникационных 
технологий в профессиональной деятельности; методы и средства сбора, обработки, хранения, 
передачи и накопления информации;  

˗ основные методы и приемы обеспечения информационной безопасности.  
В результате освоения дисциплины ОП.12. Информационные технологии в профессиональной 

деятельности обучающийся осваивает элементы компетенций:  

ОК 01  Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к 

различным контекстам  

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

задач профессиональной деятельности  

ОК 03  Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.  

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

руководством, клиентами.  

ОК 05  Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом 

особенностей социального и культурного контекста.  

ОК 06  Проявлять гражданско патриотическую позицию, демонстрировать осознанное  

поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.  
Освоение содержания учебной дисциплины ОП.12. Информационные технологии в 

профессиональной деятельности обеспечивает достижение обучающимися следующих результатов 
реализации программы воспитания:  

ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий ценность 
собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и профессионального 

конструктивного «цифрового следа».  
ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в том числе 

цифровой.  
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ  
ОП.12 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

  

2.1.  Объем  учебной  дисциплины  ОП.12  Информационные  технологии  в  

профессиональной деятельности и виды учебной работы  
Вид учебной работы  Объем в часах  

Обязательная учебная нагрузка   44  

в том числе:   

теоретическое обучение  16 

практические занятия   26 

Самостоятельная работа  2  

Промежуточная аттестация проводится в форме дифференцированного зачета    
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.12 Информационные технологии в профессиональной деятельности  

Наименование разделов и тем  
Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся  

  
Уровень 

усвоения  

Объем  

в часах  

Осваиваемые 

элементы 

компетенции  

Код ЛР 

реализации 

программы 

воспитания  

1  2    3      

Раздел 1. Автоматизированная обработка информации    7      

Тема 1.1  
Информация и  

информационные процессы  

Содержание учебного материала      ОК 01-06  ЛР 4, 10   

 Основные понятия автоматизированной обработки информации. 

Представление об автоматических и автоматизированных системах 

управления. АСУ различного назначения, примеры их использования.  

2  1  

Тема 1.2.  

Технические средства 

информационных технологий  

Содержание учебного материала      ОК 01-06    

 Состав и структура персональных ЭВМ и вычислительных систем.  

Телекоммуникации. Средства хранения и переноса информации.  
Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с целями его 

использования для различных направлений деятельности на предприятии 

общественного питания. Оргтехника  

2  1  ЛР 4, 10  

Тема 1.3.  

 Информационные системы  

Содержание учебного материала      ОК 01-06    

 Основные понятия, классификация и структура автоматизированных 

информационных систем. Виды профессиональных автоматизированных 

систем. Классификация информационных систем  

2  1  ЛР 4, 10  

Практическое занятие 1  
Основы работы в программах оптического распознавания информации, в 

справочно-правовых системах «Консультант – плюс», «Гарант».  

2  4  

Раздел 2. Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности  
  25      

Тема 2.1  
Технология обработки текстовой 

информации  

Содержание учебного материала      ОК 01-06    
 Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного 

обеспечения, общие сведения о редактировании текстов. Основы 

конвертирования текстовых файлов Оформление страниц документов, 

формирование оглавлений. Расстановка колонтитулов, нумерация страниц, 

буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа с таблицами и рисунками в 

тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. Издательские 

возможности редактора  

2  1  ЛР 4, 10  
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Практическое занятие 2.  
Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора  

MS WORD. Создание структурированного документа  

2  4  

 

Тема 2.2  

Технология обработки 

графической информации  

Содержание учебного материала      ОК 01-06    
Форматы графических файлов. Способы получения графических 

изображений – рисование, оптический (сканирование). Растровые и 

векторные графические редакторы. Прикладные программы для обработки 

графической информации (Например: Microsoft Paint; Corel DRAW, Adobe 

Photoshop)  

2  1  ЛР 4, 10  

Практическое занятие 3.  
Основы работы с объектами средствами прикладных компьютерных 

программ  

2  4  

Самостоятельная работа Текстовые редакторы как один из пакетов 

прикладного программного обеспечения, общие сведения о редактировании 

текстов. Основы конвертирования текстовых файлов Оформление страниц 

документов, формирование оглавлений. Расстановка колонтитулов, 

нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили оформления. Работа с 

таблицами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние 

документов. Издательские возможности редактора  

  4      

Тема 2.3   

Компьютерные презентации  

Содержание учебного материала      ОК 01-06    

Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, таблицы и 

диаграммы как элементы презентации. Общие операции со слайдами.  
Выбор дизайна, анимация, эффекты, звуковое сопровождение  

2  1  ЛР 4, 10  

Практическое занятие 4.  
Работа в программе Power Point над презентациями по темам: Новые блюда 

ресторана, Новое меню ресторана, Современные способы обслуживания в 

ресторане и т.п.  

2  4  

Тема 2.4  Содержание учебного материала      ОК 01-06    
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Технологии обработки числовой 

информации в 

профессиональной деятельности  

 Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование 

в информационных системах профессионального назначения. Расчетные 

операции, статистические и математические функции.  
Решение задач линейной и разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов 

таблицы. Построение макросов. Дополнительные возможности EXCEL.  

База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи.  

Формирование запросавыборки.  

2  1  ЛР 4, 10  

Практическое занятие 5.  
Создание базы данных в ACCESS. Создание таблицы, запроса. Создание 

формы, отчета  

2  4  

Тема 2.5  
Пакеты прикладных программ в 

области профессиональной  

Содержание учебного материала      ОК 01-06    
Функциональное назначение прикладных программ. Способы формирования 

запросов при обращении  
2  1  ЛР 4, 10  

деятельности  к базе данных. Ввод, редактирование и хранение данных.  
Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с 

калькуляционными карточками, меню, себестоимостью.  

    

Практическое занятие 6  
Работа с калькуляционными карточками, меню, себестоимостью. Учет 

движения товаров (приход, расход, внутренние перемещения, возвраты, 

списания).  

2  4  

Раздел 3. Возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности и информационная безопасность  
  10      

Тема 3.1  

Компьютерные сети, сеть  

Интернет  

Содержание учебного материала      ОК 01-06    

Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стандартам.  
Среда передачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI.  

Преимущества работы в локальной сети. Технология World Wide Web.  

Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. Настройка Internet Explorer.  

Электронная почта и телеконференции  
Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы 

языка гипертекстовой разметки документов. Форматирование текста и 

размещение графики. Гиперссылки, списки, формы. Инструментальные 

средства создания Web-страниц. Основы проектирования Web – страниц  

2  1  ЛР 4, 10  

Практическое занятие 7.  
Создание Web-страницы предприятия общественного питания.  

2  4  
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Тема 3.2  
Основы информационной и 

технической компьютерной 

безопасности  

Содержание учебного материала      ОК 01-06    
Информационная безопасность. Классификация средств защиты.  

Программно-технический уровень защиты. Защита жесткого диска. Защита 

от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов Организация 

безопасной работы с компьютерной техникой.  

2  1  ЛР 4, 10  

Практическое занятие 8.  
Организация безопасной работы с компьютерной техникой.  

2  4  

Дифференцированный зачет        2      

Всего:    48      
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ                  

ОП.12 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В 

ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  
  

3.1. Материально-техническое обеспечение  
Реализация программы учебной дисциплины ОП.12. Информационные технологии в 

профессиональной деятельности предполагает наличия учебного кабинета  
«Информационные технологии»  
Оборудование учебного кабинета и рабочих мест кабинета:  

доска учебная;  
рабочее место для преподавателя; рабочие 
места по количеству обучающихся;  
шкафы для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического материала и др.;  

Технические средства обучения:  компьютер;   
средства аудиовизуализации;   
наглядные пособия (натуральные образцы, муляжи, плакаты,  DVD фильмы, 
мультимедийные пособия).  
  

3.2. Информационное обеспечение обучения  
Перечень  используемых  учебных  изданий,  Интернет-ресурсов,  дополнительной 
литературы.  
Основные источники:   

1. Информационные технологии в профессиональной деятельности: учеб. Пособие для студ. 

сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер. - М Информационные технологии в 

профессиональной деятельности: учеб. пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. 

Михеева. – 5-е изд., стер., М.: Издательский центр «Академия», 2018.   

2. Практикум по информационным технологиям в профессиональной деятельности: учеб. 

пособие для студ. сред. проф. образования / Е.В. Михеева. – 5-е изд., стер. - М.: 

Издательский центр «Академия», 2018.   

  

Дополнительные источники:   

3. Информационные технологии: Учебник / М.Е. Елочкин, Ю.С. Брановский, И.Д. 

Николаенко; Рук. авт. группы М.Е. Елочкин. - М.: Издательский центр «Академия», 2017 4. 

Информационные технологии в офисе: учеб. Пособие / – М.: «Академия», 2017.   

  

Интернет-ресурсы   

5. Образовательные ресурсы сети Интернет по информатике [Электронный ресурс]  

/Режим доступа: http://vlad-ezhov.narod.ru/zor/p6aa1.html   

6. Информатика - и информационные технологии: cайт лаборатории информатики МИОО 

[Электронный ресурс] /Режим доступа: http://iit.metodist.ru   

7. Интернет-университет информационных технологий (ИНТУИТ.ру) [Электронный  

ресурс] /Режим доступа: http://www.intuit.ru   

8. Открытые системы: издания по информационным технологиям [Электронный ресурс]  

/Режим доступа: http://www.osp.ru     
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ  

ДИСЦИПЛИНЫ ОП.12 ИНФОРМАЦИОННЫЕ ТЕХНОЛОГИИ В ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ  

  

Результаты обучения   Критерии оценки   Формы и методы оценки   

Знания: основных понятий 

автоматизированной обработки 

информации;  

общего состава и структуры 

персональных компьютеров и 

вычислительных систем; базовых 

системных программных продуктов в 

области профессиональной 

деятельности; состава, функций и 

возможностей использования 

информационных и 

телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности; 

методов и средств сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации; основных методов и 

приемов обеспечения информационной 

безопасности  

Полнота ответов, точность 

формулировок, не менее 70% 
правильных ответов. Не менее 

75% правильных ответов.  
Актуальность темы, 

адекватность результатов 

поставленным целям, полнота 

ответов, точность 

формулировок, адекватность 

применения профессиональной  

терминологии  

  

Текущий контроль при 

проведении:  

-письменного/устного опроса;  

-тестирования;  

  

Промежуточная аттестация в 

форме дифференцированного 

зачета  

-устных ответов,  

-тестирования.  

Умения: пользоваться современными 

средствами связи и оргтехникой; 

обрабатывать текстовую и табличную 

информацию; использовать технологии 

сбора, размещения, хранения, 

накопления, преобразования и передачи 

данных в профессионально 

ориентированных информационных 

системах;  

использовать в профессиональной 

деятельности различные виды 

программного обеспечения, применять 

компьютерные и 

телекоммуникационные средства; 

обеспечивать информационную  

безопасность; применять 

антивирусные средства защиты 

информации; осуществлять поиск 

необходимой информации;  

Правильность, полнота 

выполнения заданий, точность 

формулировок, точность 

расчетов, соответствие 

требованиям  

-Адекватность, оптимальность 

выбора способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей действий 

и т.д. -Точность оценки  

-Соответствие требованиям 

инструкций, регламентов -

Рациональность действий и  

т.д.  

  

Текущий контроль:  

- защита отчетов по практическим 

занятиям;  

- оценка демонстрируемых умений, 

выполняемых действий в процессе 

практических  занятий 

Промежуточная аттестация: - оценка 

выполнения практических заданий на 

зачете.  

  

Результаты реализации программы воспитания  Формы и методы контроля и оценки  

ЛР 4. Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям 

труда, осознающий ценность собственного труда. 

Стремящийся к формированию в сетевой среде личностно и 

профессионального конструктивного «цифрового следа».  

Проведение устного опроса.  

Выполнение практической работы 1-8  

ЛР 10. Заботящийся о защите окружающей среды, 

собственной и чужой безопасности, в том числе цифровой.  

Проведение устного опроса.  

Выполнение практической работы 1-8  
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к ПООП по профессии  
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ПОЯСНИТЕЛЬНАЯ ЗАПИСКА 

Рабочая программа воспитания для колледжа направлена на формирование гражданина 

страны: 

 разделяющего традиционные российские ценности, проявляющего гражданско-

патриотическую позицию, готового к защите Родины; 

 выражающего осознанную готовность стать высококвалифицированным 

специалистом в выбранной профессиональной деятельности и трудиться на благо 

государства и общества; 

 готового к созданию крепкой семьи и рождению детей. 

Рабочая программа воспитания колледжа является обязательной частью образовательной 

программы образовательной организации, реализующей программы СПО, и 

предназначена для планирования и организации системной воспитательной деятельности.  

Настоящая программа разработана на основе следующих нормативных правовых 

документов: 

 Конституции Российской Федерации (принята всенародным голосованием 

12.12.1993 с изменениями, одобренными в ходе общероссийского образования 

01.07.2020);  

 Федерального закона от 29.12.2012 № 273-ФЗ «Об образовании в Российской 

Федерации»; 

 Стратегии развития воспитания в Российской Федерации на период до 2025 года 

(утверждена распоряжением Правительства Российской Федерации от 29.05.2015 

№ 996-р); 

 Плана мероприятий по её реализации в 2021 — 2025 годах (утвержден 

распоряжением Правительства Российской Федерации от 12.11.2020 № 2945-р); 

 Стратегии национальной безопасности Российской Федерации (утверждена Указом 

Президента Российской Федерации от 02.07.2021 № 400); 

 Основ государственной политики по сохранению и укреплению традиционных 

российских духовно-нравственных ценностей (утверждены Указом Президента 

Российской Федерации от 09.11.2022 № 809); 

 Порядка организации и осуществления образовательной деятельности по 

образовательным программам СПО, утвержденного приказом Минпросвещения 

России от 24.08.2022 № 762, федеральных государственных образовательных 

стандартов среднего профессионального образования; 

 Закона Луганской Народной Республики «Об образовании» от 30 сентября 2016 

года №128- II (с изменениями); 

 Конституции. Основного закона Луганской Народной Республики от 24 сентября 

2014г.; 

 Приказа Министерства образования и науки ЛНР от 27.10.2016 № 408 «Об 

утверждении государственного образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по профессии 08.01.07 Мастер общестроительных 

работ»; 

 Приказа Министерства образования и науки Луганской Народной Республики от 

26.08.2021г. №619-од «Об утверждении Методических рекомендаций по 

разработке рабочей программы воспитания и примерной формы календарного 

плана воспитательной работы, календарного плана воспитательной работы в 

образовательных организациях Луганской Народной Республики в 2021-2022 

учебном году; 

 Устава колледжа; 
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 Приказа Министерства образования и науки Луганской Народной Республики от 

23.01.2017 г. № 17 «Об утверждении Порядка организации и осуществления 

образовательной деятельности в образовательных организациях (учреждениях) 

среднего профессионального образования по программам подготовки 

квалифицированных рабочих, служащих, программам подготовки специалистов 

среднего звена (на базе рабочих профессий)»; 

 Трудового кодекса Луганской Народной Республики 30 апреля 2015г. 

 Закона о защите детей от информации, причиняющей вред их здоровью и развитию 

от 08.05.2015г.; 

 Уголовного кодекса Луганской Народной Республики; 

 Закона о системе патриотического воспитания граждан Луганской Народной 

Республики от 30.07.2015г 

Программа включает три раздела: целевой, содержательный и организационный. 

Структурным элементом программы является календарный план воспитательной работы. 

Структура Программы является инвариантной, т. е. при разработке  

рабочей программы она сохраняется в неизменном виде. 

Содержание рабочей программы включает инвариантный компонент, представленный в 

Программе, и вариативный компонент, определяемый разработчиками самостоятельно. 

Содержание Программы разработана на основе соответствующих разделов рабочей 

программы. При этом содержание подразделов 1.1. «Цель и задачи воспитания 

обучающихся», 1.2. «Направления воспитания» и пункта 1.3.1 подраздела 1.3 

«Инвариантные целевые ориентиры» является инвариантным, т. е. сохраняется в 

неизменном виде, т. к. данное содержание определяется ключевыми нормативными 

документами и едино для всех образовательных организаций. 

Содержание остальных подразделов рабочей программы является вариативным и 

формируется исходя из условий функционирования Государственное бюджетное 

образовательное учреждение среднего профессионального образования Луганской 

Народной Республики «Молодогвардейский многопрофильный колледж имени героев 

подпольной организации «Молодая гвардия» с опорой на содержание соответствующих 

подразделов Программы. 

Специфика воспитательной деятельности по конкретной профессии/специальности, 

определяемая ФГОС СПО, отражается в приложениях к рабочей программе и оформляется 

в соответствии с рекомендациями (Приложение 1). Количество приложений к рабочей 

программе определяется количеством реализуемых образовательных программ по 

профессиям/специальностям в ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный колледж». 

Пояснительная записка не является частью Программы.  
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РАЗДЕЛ 1. ЦЕЛЕВОЙ 

Воспитательная деятельность в образовательной организации, реализующей программы 

СПО, 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 профессиональной образовательной организации, обучающиеся, родители 

(законные представители) несовершеннолетних обучающихся ГБОУ СПО ЛНР 

«Суходольский горный колледж». Родители (законные представители) 

несовершеннолетних обучающихся имеют преимущественное право на воспитание своих 

детей. 

1.1 Цель и задачи воспитания обучающихся 

Инвариантные компоненты Программы, календарного плана воспитательной работы 

ориентированы на реализацию запросов общества и государства, определяются с учетом 

государственной политики в области воспитания; обеспечивают единство содержания 

воспитательной деятельности, отражают общие для любой образовательной организации, 

реализующей программы СПО, цель и задачи воспитательной деятельности, положения 

ФГОС СПО в контексте формирования общих компетенций у обучающихся. 

Вариативные компоненты обеспечивают реализацию и развитие внутреннего потенциала 

образовательной организации, реализующей программы СПО. 

В соответствии с нормативными правовыми актами Российской Федерации в сфере 

образования цель воспитания обучающихся — развитие личности, создание условий для 

самоопределения и социализации 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. 

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. 

1.2 Направления воспитания  

Рабочая 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 
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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 эколого-направленной 

деятельности; 

 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 

Согласно «Основам государственной политики по сохранению и укреплению духовно-

нравственных ценностей» (утв. Указом Президента Российской Федерации от 09.11.2022 г. 

№ 809) ключевым инструментом государственной политики в области образования, 

необходимым для формирования гармонично развитой личности, является воспитание в 

духе уважения к традиционным ценностям, таким как патриотизм, гражданственность, 

служение Отечеству и ответственность за его судьбу, высокие нравственные идеалы, 

крепкая семья, созидательный труд, приоритет духовного над материальным, гуманизм, 

милосердие, справедливость, коллективизм, взаимопомощь и взаимоуважение, 

историческая память и преемственность поколений, единство народов России. 

В соответствии с Федеральным законом от 29.12.2012 г. № 273-ФЗ «Об образовании в 

Российской Федерации» (в ред. Федерального закона от 31.07.2020 г. № 304-ФЗ) 

воспитательная деятельность должна быть направлена на «…формирование у 

обучающихся чувства патриотизма, гражданственности, уважения к памяти защитников 

Отечества и подвигам Героев Отечества, закону и правопорядку, человеку труда и 
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старшему поколению, взаимного уважения, бережного отношения к культурному наследию 

и традициям многонационального народа Российской Федерации, природе и окружающей 

среде». 

Эти законодательно закрепленные требования в части формирования у обучающихся 

системы нравственных ценностей отражены в инвариантных планируемых результатах 

воспитательной деятельности (инвариантные целевые ориентиры воспитания).  

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). 

 

Инвариантные целевые ориентиры воспитания выпускников образовательной 

организации, реализующей программы СПО 

 

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, 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. 
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- Ориентированный на активное гражданское участие в социально-политических 

процессах 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). 

Патриотическое воспитание 

- Осознающий свою национальную, этническую принадлежность, демонстрирующий 

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. 

- Проявляющий уважение к соотечественникам, проживающим за рубежом, 

поддерживающий их права, защиту их интересов в сохранении общероссийской 

идентичности. 

Духовно-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, традиционных религий народов России, их национальному достоинству и 

религиозным чувствам с учётом соблюдения конституционных прав и свобод всех 

граждан. 

- Понимающий и деятельно выражающий понимание ценности 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, рождение и воспитание детей и принятие 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. 

- 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, на эстетическое обустройство собственного быта, профессиональной 

среды. 

Физическое воспитание, формирование культуры здоровья и эмоционального 

благополучия 

- Понимающий и выражающий в практической деятельности понимание ценности жизни, 

здоровья и безопасности, значение личных усилий в сохранении и укреплении своего 

здоровья и здоровья других людей.  
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- 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. 

- 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. 

- Демонстрирующий и развивающий свою физическую подготовку, необходимую для 

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 на благо государства и общества. 

- Ориентированный на осознанное освоение выбранной сферы профессиональной 

деятельности с учётом личных жизненных планов, потребностей своей семьи, 

государства и общества. 

- Обладающий сформированными представлениями о значении и ценности выбранной 

профессии, проявляющий уважение к своей профессии и своему профессиональному 

сообществу, поддерживающий позитивный образ и престиж 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, 

содействующий сохранению и защите окружающей среды. 

- Применяющий знания из 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 
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- 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 достоверности 

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. 

 

 

РАЗДЕЛ 2. СОДЕРЖАТЕЛЬНЫЙ 

2.1 Уклад образовательной организации, реализующей программы СПО 

Колледж ведет работы по профориентации со школьниками, помогая сделать правильный 

выбор. Учащиеся общеобразовательных школ привлечены к занятиям в программе Дней 

открытых дверей, профориентационной интеллектуально-развлекательной игры 

«Профессиональный путь. Как себя найти». 

Всестороннему развитию студентов способствует их участие в техническом 

творчестве, художественной самодеятельности, спортивно-массовой работе. 

При кабинетах и мастерских (на бесплатной основе) для студентов работают творческие 

студии по различным направлениям: 

- художественное слово «Образ»; 

- «Счастливый английский»; 

- техническое творчество; 

- юный натуралист; 

- математический эрудит; 

- юный сварщик; 

- виртуальный мир 

История Колледжа богата своими воспитательными традициями: наши выпускники 

приводят учиться к нам своих детей, запомнив на всю жизнь уроки гуманизма, мужества, 

верности своей профессии и учебному заведению, культурно-массовые и спортивные 

мероприятия, декады по специальностям, а также сплоченный коллектив преподавателей и 

сотрудников.  

Музейный уголок  хранит альбомы фотографий, на которых студенты разных лет с 

увлечением выступают на смотрах художественной самодеятельности, участвуют в 

спортивных соревнованиях, походах и демонстрациях, выступают и т.д.  

В соответствии с планом работ организуются и проводятся такие традиционные 

мероприятия как:  

- посвящение в студенты, День Учителя, новогодний вечер для преподавателей и 

сотрудников колледжа, день Татьяны, День смеха, творческие конкурсы, спортивные 

соревнования, интеллектуальные игры, День защитника Отечества и 8 марта, День 

рождения колледжа, встречи с выпускниками и другие мероприятия. 

Кураторы учебных групп проводят классные тематические часы, формирующих правовую, 

профессиональную культуру, познавательный, нравственный, коммуникативный, 

эстетический потенциал личности студентов. Особое место занимают встречи с 
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инспекторами по делам несовершеннолетних, с целью проведения лекций по профилактике 

правонарушений. 

Значительно расширяют кругозор студентов и способствуют их профессиональной 

подготовке экскурсии в музеи и на тематические выставки. 

В Колледже работает психологическая служба: оказывается консультативная, 

психодиагностическая, коррекционно-развивающая помощь индивидуально и в группах по 

запросу преподавателей и родителей студентов. 

Значительное внимание уделяется трудовому воспитанию, вопросам 

трудоустройства, позитивной социализации студентов в трудовых коллективах. На всех 

специальностях стали традиционными конференции по окончании профессиональной 

практики, когда студенты делятся со студентами младших курсов, полученным 

производственным опытом с использованием видео и мультимедиа презентаций. 

Колледж активно принимает участие в значимых для воспитания федеральных и 

региональных проектах и программах: 

− Большая перемена; 

− Твой ход; 

− WorldSkills Russia; 

− Студенческие отряды; 

− Волонтерское движение и наставничество, доброволец ПРО т.д. 

2.2 Воспитательные модули: виды, формы, содержание воспитательной деятельности 

Воспитательный модуль — это структурный элемент, включающий  

виды, формы и содержание воспитательной работы в рамках заданных  

направлений воспитания. 

Основными модулями являются «Образовательная деятельность», «Кураторство», 

«Наставничество», «Основные воспитательные мероприятия», «Организация предметно-

пространственной среды», «Взаимодействие с родителями (законными представителями)», 

«Самоуправление», «Профилактика и безопасность», «Социальное партнёрство и участие 

работодателей», «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство». 

Дополнительные модули содержат описание форм воспитательной деятельности, 

реализация которых отражает своеобразие воспитательного процесса ГБОУ СПО ЛНР 

«Суходольский горный колледж». 

 

Основные модули 

Модуль «Образовательная деятельность» 

Реализация воспитательного потенциала образовательной деятельности 

предусматривает: 

- 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; 

- привлечение внимания обучающихся к ценностному аспекту изучаемых на аудиторных 

занятиях объектов, явлений, событий и т. д., инициирование обсуждений, высказываний 

обучающимися своего мнения, выработки личностного отношения к изучаемым 

событиям, явлениям; 

- использование учебных материалов (образовательного контента,  

художественных фильмов, литературных произведений и проч.), способствующих 

повышению статуса и престижа рабочих профессий, прославляющих трудовые 

достижения, повествующих о семейных трудовых династиях; 
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- инициирование и поддержка исследовательской деятельности при изучении учебных 

дисциплин и профессиональных модулей в форме индивидуальных и групповых 

проектов, исследовательских работ воспитательной направленности; 

- реализация курсов, дополнительных факультативных занятий  

исторического просвещения, патриотической, гражданской, экологической, научно-

познавательной, краеведческой, историко-культурной, туристско-краеведческой, 

спортивно-оздоровительной, художественно-эстетической, духовно-нравственной 

направленности, а также курсов, направленных на формирование готовности 

обучающихся к вступлению в брак и осознанному родительству; 

- организация и проведение экскурсий (в музеи, картинные галереи, технопарки, на 

предприятия и др.), экспедиций, походов. 

Модуль «Кураторство» 

Реализация воспитательного потенциала кураторства как особого вида педагогической 

деятельности, направленной в первую очередь на решение задач воспитания и 

социализации обучающихся, предусматривает: 

- организацию социально-значимых совместных проектов, отвечающих потребностям 

обучающихся, дающих возможности для их 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.;  

- организацию и проведение регулярных родительских собраний, информирование 

родителей об академических успехах и проблемах обучающихся, их положении в 

студенческой группе, о жизни группы в целом; помощь родителям и иным членам семьи 

во взаимодействии с педагогическим коллективом и администрацией;  

- работа со студентами, вступившими в ранние семейные отношения, проведение 

консультаций по вопросам этики и психологии семейной жизни, семейного права; 

- планирование, подготовку и проведение праздников, фестивалей, конкурсов, 

соревнований и т. д. с обучающимися. 

Модуль «Наставничество» 

Реализация воспитательного потенциала наставничества как универсальной технологии 

передачи опыта и знаний предусматривает: 

- разработку программы наставничества; 

- содействие осознанному выбору оптимальной образовательной  

траектории, в том числе для обучающихся с особыми потребностями (детей с ОВЗ, 

одаренных, обучающихся, находящихся в трудной жизненной ситуации); 

- оказание психологической и профессиональной поддержки наставляемому в 

реализации им индивидуального маршрута и в жизненном самоопределении; 

- определение инструментов оценки эффективности мероприятий по адаптации и 

стажировке наставляемого; 

- привлечение к наставнической деятельности признанных авторитетных специалистов, 

имеющих большой профессиональный и жизненный опыт (сотрудников предприятий и 

организаций-партнеров). 

Модуль «Основные воспитательные мероприятия» 

Реализация воспитательного потенциала основных воспитательных мероприятий 

предусматривает: 

- проведение общих для всей образовательной организации праздников, ежегодных 

творческих (театрализованных, музыкальных, литературных и т. п.) мероприятий, 

связанных с общероссийскими, региональными, местными праздниками, памятными 

датами; 

- проведение торжественных мероприятий, связанных с завершением образования, 

переходом на следующий курс, а также совместных мероприятий с организациями-

партнерами, направленных на знакомство и приобщение к корпоративной культуре 

предприятия, организации; 
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- разработку и реализацию обучающимися социальных, социально-профессиональных 

проектов, в том числе с участием социальных партнёров образовательной организации; 

- организацию тематических мероприятий, нацеленных на формирование уважительного 

отношения к противоположному полу, понимания любви как основы таких отношений и 

готовности к вступлению в брак (День матери, День семьи, любви и верности и т. д.); 

Модуль «Организация предметно-пространственной среды» 

Реализация воспитательного потенциала предметно-пространственной среды 

предусматривает совместную деятельность педагогов, обучающихся, других участников 

образовательных отношений по её созданию, поддержанию, использованию в 

воспитании: 

- организация в доступных для обучающихся и посетителей местах музейно-

выставочного пространства, содержащего экспозиции об истории и развитии 

образовательной организации с использованием исторических символов государства, 

региона, местности в разные периоды, о значимых исторических, культурных, 

природных, производственных объектах России, региона, местности; 

- размещение карт России, регионов, муниципальных образований (современных и 

исторических, точных и стилизованных, географических, природных, 

культурологических, художественно оформленных, в том числе материалами, 

подготовленными обучающимися) с изображениями значимых культурных объектов 

своей местности, региона, России; портретов выдающихся государственных деятелей 

России, деятелей культуры, науки, производства, искусства, военных деятелей, героев и 

защитников Отечества;  

- размещение, обновление художественных изображений (символических, живописных, 

фотографических, интерактивных) объектов природного и культурного наследия 

региона, местности, предметов традиционной культуры и быта; 

- организацию и поддержание в образовательной организации звукового пространства 

позитивной духовно-нравственной, гражданско-патриотической воспитательной 

направленности (звонки-мелодии, музыка, информационные сообщения), исполнение 

гимна Российской Федерации (в начале учебной недели);  

- оформление и обновление «мест новостей», стендов в помещениях общего пользования 

(холл первого этажа, рекреации и др.), содержащих в доступной, привлекательной форме 

новостную информацию позитивного профессионального, гражданско-патриотического, 

духовно-нравственного содержания;  

- размещение материалов, отражающих ценность труда как важнейшей нравственной 

категории, представляющих трудовые достижения в профессиональной области, 

прославляющих героев и ветеранов труда, выдающихся деятелей производственной 

сферы, имеющей отношение к образовательной организации, предметов-символов 

профессиональной сферы; 

- размещение информационных справочных материалов о предприятиях 

профессиональной сферы, имеющих отношение к профилю образовательной 

организации; 

- размещение, поддержание, обновление на территории образовательной организации 

выставочных объектов, ассоциирующихся с профессиональными направлениями 

обучения;  

- создание и обновление книжных выставок профессиональной  

литературы, пространства свободного книгообмена; 

- оборудование, оформление, поддержание и использование спортивных и игровых 

пространств, площадок, зон активного и спокойного отдыха; 

- совместная с обучающимися разработка, создание и популяризация символики 

образовательной организации (флаг, гимн, эмблема, логотип и т. п.), используемой как 

повседневно, так и в торжественных ситуациях; 

- разработка и обновление материалов (стендов, плакатов, инсталляций и др.), 

акцентирующих внимание обучающихся на важных для воспитания правилах, 
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традициях, укладе образовательной организации, актуальных вопросах профилактики и 

безопасности. 

Предметно-пространственная среда строится как максимально доступная для 

обучающихся с особыми образовательными потребностями. 

Модуль «Взаимодействие с родителями (законными представителями)» 

Реализация воспитательного потенциала взаимодействия с родителями (законными 

представителями) обучающихся предусматривает: 

- организацию взаимодействия между родителями обучающихся и преподавателями, 

администрацией в области воспитания и профессиональной реализации студентов; 

- проведение родительских собраний по вопросам воспитания, взаимоотношений 

обучающихся и педагогов, условий обучения  

и воспитания; 

- привлечение родителей к подготовке и проведению мероприятий воспитательной 

направленности. 

Модуль «Самоуправление» 

Реализация воспитательного потенциала самоуправления обучающихся в 

образовательной организации, реализующей программы СПО, предусматривает: 

- организацию и деятельность в образовательной организации  

органов самоуправления обучающихся (совет обучающихся);  

- представление органами самоуправления интересов обучающихся в процессе 

управления образовательной организацией, защита законных интересов, прав 

обучающихся; 

- участие представителей органов самоуправления обучающихся в разработке, 

обсуждении и реализации рабочей программы воспитания, в анализе воспитательной 

деятельности; 

- привлечение к деятельности студенческого самоуправления выпускников, работающих 

по профессии/специальности, добившихся успехов в профессиональной деятельности и 

личной жизни. 

Модуль «Профилактика и безопасность» 

Реализация воспитательного потенциала профилактической деятельности в целях 

формирования и поддержки безопасной и комфортной среды предусматривает: 

- организацию деятельности педагогического коллектива по созданию в образовательной 

организации безопасной среды как условия успешной воспитательной деятельности; 

- вовлечение обучающихся в проекты, программы профилактической направленности, 

реализуемые в образовательной организации и в социокультурном окружении 

(антинаркотические, антиалкогольные, против курения, вовлечения в деструктивные 

детские и молодёжные 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 т. д.); 

- сбор информации и регулярный мониторинг семей обучающихся, находящихся в 

сложной жизненной ситуации, профилактическая работа с неблагополучными семьями; 

- организация психолого-педагогической поддержки обучающихся групп риска; 

- организацию работы по развитию у обучающихся навыков саморефлексии, 

самоконтроля, устойчивости к негативному воздействию, групповому давлению; 

- поддержку инициатив обучающихся, педагогов в сфере укрепления безопасности 

жизнедеятельности. 

Модуль «Социальное партнёрство и участие работодателей» 

Реализация воспитательного потенциала социального партнёрства образовательной 

организацией, реализующей программы СПО, в том числе во взаимодействии с 

предприятиями рынка труда, предусматривает: 

- участие представителей организаций-партнёров, предприятий (организаций) и 

работодателей, в том числе в соответствии с договорами о сотрудничестве, в проведении 
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отдельных производственных практик и мероприятий в рамках рабочей программы 

воспитания и календарного плана воспитательной работы (дни открытых дверей, 

ярмарки вакансий, государственные, региональные праздники, торжественные 

мероприятия и т. п.); 

- участие представителей организаций-партнёров в проведении  

мастер-классов, аудиторных и внеаудиторных занятий, мероприятий профессиональной 

направленности; 

- проведение на базе организаций-партнёров отдельных аудиторных и внеаудиторных 

занятий, презентаций, лекций, акций воспитательной направленности; 

- проведение открытых дискуссионных площадок (студенческих, педагогических, 

родительских, совместных), куда приглашаются представители организаций-партнёров, 

на которых обсуждаются актуальные проблемы, касающиеся профессиональной сферы и 

рынка труда, жизни образовательной организации, реализующей программы СПО, 

муниципального образования, региона, страны;  

- реализация социальных проектов, разрабатываемых и реализуемых обучающимися и 

педагогами совместно с организациями-партнёрами (профессионально-трудовой, 

благотворительной, экологической, патриотической, духовно-нравственной и  т.  д. 

направленности), ориентированных на воспитание обучающихся, преобразование 

окружающего социума, позитивное воздействие на социальное окружение. 

 

 

 

Модуль «Профессиональное развитие, адаптация и трудоустройство» 

Реализация воспитательного потенциала работы по профессиональному развитию, 

адаптации и трудоустройству в образовательной организации, реализующей программы 

СПО, предусматривает: 

- участие в конкурсах, фестивалях, олимпиадах профессионального мастерства (в т. ч. 

международных), работе над профессиональными проектами различного уровня 

(регионального, всероссийского, международного) и др.; 

- циклы мероприятий, направленных на подготовку обучающихся к осознанному 

планированию своей карьеры, профессионального будущего (посещения центра 

содействия профессиональному трудоустройству выпускников, профессиональных 

выставок, ярмарок вакансий, дней открытых дверей на предприятиях, в организациях 

высшего образования и др.); 

- экскурсии (на предприятия, в организации), дающие углублённые представления о 

выбранной специальности и условиях работы; 

- организацию мероприятий, посвященных истории организаций/предприятий-

партнёров; встреч с представителями коллективов, с сотрудниками-стажистами, 

представителями трудовых династий, авторитетными специалистами, героями и 

ветеранами тру- 

да, представителями профессиональных династий; 

- использование обучающимися интернет-ресурсов, способствующих более глубокому 

изучению отраслевых технологий, способов и приёмов профессиональной деятельности, 

профессионального инструментария, актуального состояния профессиональной области; 

онлайн курсов по интересующим темам и направлениям профессионального 

образования; 

- консультирование обучающихся по вопросам построения ими профессиональной 

карьеры и планов на будущую жизнь с учётом индивидуальных особенностей, интересов, 

потребностей; 

- проведение тренингов, нацеленных на формирование рефлексивной культуры, 

совершенствование умений в области анализа  

и оценки результатов деятельности. 

Дополнительные модули 
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Модуль «Волонтерский отряд» 

- социально и общественно полезные действия, осуществляемые лицами на бескорыстной 

основе для отдельных лиц, семей и общества в рамках проектов, программ и других форм 

участия, проводимых государственными или частными организациями на 

некоммерческой (неприбыльной) основе; 

- увеличение социальной активности и значимости молодежи, что способствует 

саморазвитию, самосовершенствованию, саморегуляции личности; 

- воспитание всесторонне развитой личности, имеющей активную жизненную позицию; 

- организация условий, способствующих самореализации личности и творческого 

потенциала волонтеров через общественно-полезную деятельность; 

- апробация новых форм организации занятости учащихся для развития их 

самостоятельной познавательной деятельности, формирования личностных и 

коммуникативных качеств; 

- развитие волонтерского движения, формирование позитивных установок 

учащихся на добровольческую деятельность; 

- оказание помощи социально незащищенным слоям населения, создание условий для 

реализации социальных инициатив. 

Модуль «Студенческий гражданско-патриотический клуб» 

- деятельность направлена на формирование гражданско-патриотического сознания 

молодёжи; 

- цикл занятий, направленных на профилактику экстремизма среди молодёжи; 

- воспитать законопослушного гражданина, знающего и любящего свой город, его 

традиции, памятники истории и культуры; 

- пробудить интерес к историческому прошлому и настоящему нашего района; 

- воспитать гордость за свой город; 

- научить свободно ориентироваться в историческом пространстве Донбасса. 

Модуль «Студенческий спортивно-оздоровительный клуб» 

- привлечение к систематическим занятиям физической культурой и спортом;  

- развитие традиционных и наиболее популярных видов спорта;  

- формирование у молодёжи бережного, ответственного и компетентного отношения к 

своему здоровью и потребности в здоровом образе жизни, физическом 

самосовершенствовании, развитию культуры безопасной жизнедеятельности; 

- укрепление и развитие физического, психологического и социального здоровья 

обучающихся;  

- формирование здоровьесберегающего мышления и интереса к физической культуре и 

спорту; 

- овладение студентами приемами поисковой, исследовательской и проектной 

деятельности; 

- формирование спортивных команд, участие в образовательных проектах, спортивных 

играх, соревнованиях различных уровней. 

- инициирование социальной активности участников образовательных отношений 

(обучающихся, родителей, педагогов, социум) в различных видах совместного досуга.   

Модуль «Студенческий историко-культурный клуб» 

- воспитание бережного отношения к своему не только недавнему, но и древнему 

прошлому; 

- возрождение чувства патриотизма, гордости за свою «малую» Родину; 

консолидация Русского народа в целях сохранения традиций, обычаев в интересах 

национальных отношений в РФ на основе культурных и исторических ценностей. 

- изучение, сохранение и развитие культурного наследия Русского народа; 

- удовлетворение жизненных потребностей в общении и отдыхе на основе русских 

традиций; 

- организация поисковых и исследовательских работ направленных на изучение 

фольклора, традиций и верований Русских людей; 
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- приобщение молодежи к духовно – нравственным ценностям и истории; 

- укрепление связей с Русской Православной Церковью, как исторически избранным 

вероисповеданием Русского народа; 

- обеспечение полноценного диалога культур различающихся по национальным или 

религиозным признакам, укрепление дружбы между народами. 

 

РАЗДЕЛ 3. ОРГАНИЗАЦИОННЫЙ 

Структура раздела является инвариантной. Содержание подразделов данного раздела 

является вариативным. Разработка подразделов осуществляется в образовательной 

организации, реализующей программы СПО, самостоятельно в соответствии с 

особенностями реализуемого учебно-воспитательного процесса. 

3.1 Кадровое обеспечение  

Для реализации рабочей программы воспитания колледж укомплектован укомплектована 

квалифицированными специалистами. Управление воспитательной работой 

обеспечивается кадровым составом, включающим директора, который несёт 

ответственность за организацию воспитательной работы в профессиональной 

образовательной организации, заместителя директора по УВР, советник директора по 

воспитанию и взаимодействию с общественными организациями, руководителя кружка, 

социального педагога, практического психолога, классных руководителей, преподавателей, 

мастеров производственного обучения. Функционал работников регламентируется 

требованиями профессиональных стандартов, должностными инструкциями. 

Колледж располагает материально-технической базой, обеспечивающей проведение 

указанных в рабочей программе мероприятий. 

При этом при проведении некоторых мероприятий используются ресурсы организаций-

партнеров. 

Основными условиями реализации рабочей программы воспитания являются соблюдение 

безопасности, выполнение противопожарных правил, санитарных норм и требований. 

Для проведения воспитательной работы колледж обладает следующими ресурсами: 

> библиотека с читальным залом ; 

> актовый зал с акустическим, световым и мультимедийным оборудованием; 

> спортивный и тренажерный залы со спортивным оборудованием; 

> открытая спортивная площадка, футбольное поле, полоса препятствий; 

> специальные помещения для работы кружков, секций, с необходимым для занятий 

материально-техническим обеспечением (оборудование, реквизит и т.п.). 

3.2 Нормативно-методическое обеспечение 

Рабочая программа воспитания разрабатывается в соответствии  

с нормативно-правовыми документами ЛНР, требованиями ФГОС СПО, с учетом 

сложившегося опыта воспитательной деятельности и имеющимися ресурсами в колледже. 

Нормативно-методическое обеспечение воспитательной деятельности осуществляется 

следующим образом: 

 Информационное обеспечение воспитательной работы имеет в своей 

инфраструктуре помещения, обеспеченные средствами связи, компьютерной и 

мультимедийной техникой, интернет-ресурсами и специализированным 

оборудованием. 

 Информационное обеспечение воспитательной работы направлено на: 

- информирование о возможностях для участия обучающихся в социально значимой 

деятельности: «Россия - страна возможностей» https://rsv.ru/; «Большая перемена» 

https://bolshayaperemena.online/; «Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; «Мы Вместе» 

(волонтерство) https://onf.ru; отраслевых конкурсах профессионального мастерства; 

движении «Ворлдскиллс Россия»; 
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- информационную и методическую поддержку воспитательной работы; 

- планирование воспитательной работы и её ресурсного обеспечения; 

- мониторинг воспитательной работы; 

- дистанционное взаимодействие всех участников (обучающихся, педагогических 

работников, органов управления в сфере образования, общественности); 

- дистанционное взаимодействие с другими организациями социальной сферы. 

 Информационное обеспечение воспитательной работы включает: комплекс 

информационных ресурсов, в том числе цифровых, совокупность технологических 

и аппаратных средств (компьютеры, принтеры, сканеры и др.). 

 Система воспитательной деятельности ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный 

колледж» представлена на сайте http://lnrsgk.ru 

 

3.3 Требования к условиям работы с обучающимися с особыми образовательными 

потребностями 

Согласно квалификационным требованиям в ГБОУ СПО ЛНР «Суходольский горный 

колледж» студенты такой категории не обучаются. 

3.4 Система поощрения профессиональной успешности и проявлений активной 

жизненной позиции обучающихся 

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. Поощрения выносятся за достижения в области 

творческой, интеллектуальной, общественной и спортивной деятельности. 

Поощрение профессиональной успешности и проявлений активной жизненной позиции 

обучающихся осуществляется следующим образом: 

 публичности, открытости поощрений (информирование всех обучающихся о 

награждении, проведение награждений в присутствии значительного числа 

обучающихся); 

 соответствия процедур награждения укладу жизни школы, специфической 

символике, выработанной и существующей в укладе школы (вручение 

благодарностей, грамот, дипломов, поощрительных подарков производится в 

торжественной обстановке, на праздничных мероприятиях, возможно в присутствии 

родительской общественности, педагогов-наставников награждаемых); 

 сочетание индивидуального и коллективного поощрения (использование и 

индивидуальных наград, и коллективных дает возможность стимулировать как 

индивидуальную, так и коллективную активность обучающихся, преодолевать 

межличностные противоречия между обучающимися, получившими награду и не 

получившими ее); 

 привлечение к участию в системе поощрений на всех стадиях родителей (законных 

представителей) обучающихся, представителей родительского сообщества, самих 

обучающихся, их представителей (с учетом наличия ученического самоуправления), 

сторонние организации, их статусных представителей; 

 дифференцированности поощрений (наличие уровней и типов наград позволяет 

продлить стимулирующее действие системы поощрения). 

3.5 Анализ воспитательного процесса 

1. Анализ условий воспитательной деятельности проводится  

по следующим позициям: 

 наличие студенческих объединений, кружков и секций, которые могут посещать 

обучающиеся; 
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 взаимодействие с социальными партнёрами по организации воспитательной 

деятельности (базами практик, учреждениями культуры, образовательными 

организациями и др.); 

 оформление предметно-пространственной среды образовательной организации. 

2. Анализ состояния воспитательной деятельности проводится по  

следующим позициям: 

 проводимые в образовательной организации мероприятия и реализованные проекты; 

 степень вовлечённости обучающихся в проекты и мероприятия на муниципальном, 

региональном и федеральном уровнях; 

 включённость обучающихся и преподавателей в деятельность различных 

объединений; 

 участие обучающихся в конкурсах (в том числе в конкурсах профессионального 

мастерства); 

 снижение негативных факторов в среде обучающихся (уменьшение числа 

обучающихся, состоящих на различных видах профилактического учета/контроля, 

снижение числа совершенных правонарушений; отсутствие суицидов среди 

обучающихся). 

Основными способами получения информации являются педагогическое наблюдение, 

анкетирование и беседы с обучающимися и их родителями (законными представителями), 

педагогическими работниками, представителями совета обучающихся по таким вопросам, 

как:  

- какие проблемы, затруднения в 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? и пр. 

Анализ проводится заместителем директора по воспитательной  

работе, советником директора по воспитанию и другими специалиста- 

ми в области воспитания. 

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 или иным коллегиальным органом управления в 

образовательной организации, реализующей программы СПО. 

 

 

 

Личностные результаты  

реализации программы воспитания  

(дескрипторы) 

Код 

личностных 

результатов 

реализации 

программы 

воспитания 

Осознающий себя гражданином и защитником великой страны. ЛР 1 

Проявляющий активную гражданскую позицию, демонстрирующий 

приверженность принципам честности, порядочности, открытости, экономически 

активный и участвующий в студенческом и территориальном самоуправлении, в 

том числе на условиях добровольчества, продуктивно взаимодействующий и 

участвующий в деятельности общественных организаций. 

ЛР 2 
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Соблюдающий нормы правопорядка, следующий идеалам гражданского 

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

установкам и проявлениям представителей субкультур, отличающий их от групп 

с деструктивным и девиантным поведением. Демонстрирующий неприятие и 

предупреждающий социально опасное поведение окружающих. 

ЛР 3 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к людям труда, осознающий 

ценность собственного труда. Стремящийся к формированию в сетевой среде 

личностно и профессионального конструктивного «цифрового следа». 
ЛР 4 

Демонстрирующий приверженность к родной культуре, исторической памяти на 

основе любви к Родине, родному народу, малой родине, принятию традиционных 

ценностей   многонационального народа России. 
ЛР 5 

Проявляющий уважение к людям старшего поколения и готовность к участию в 

социальной поддержке и волонтерских движениях.   
ЛР 6 

Осознающий приоритетную ценность личности человека; уважающий 

собственную и чужую уникальность в различных ситуациях, во всех формах и 

видах деятельности.  
ЛР 7 

Проявляющий и демонстрирующий уважение к представителям различных 

этнокультурных, социальных, конфессиональных и иных групп. Сопричастный к 

сохранению, преумножению и трансляции культурных традиций и ценностей 

многонационального российского государства. 

ЛР 8 

Соблюдающий и пропагандирующий правила здорового и безопасного образа 

жизни, спорта; предупреждающий либо преодолевающий зависимости от 

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

психологическую устойчивость в ситуативно сложных или стремительно 

меняющихся ситуациях. 

ЛР 9 

Заботящийся о защите окружающей среды, собственной и чужой безопасности, в 

том числе цифровой. 
ЛР 10 

Проявляющий уважение к эстетическим ценностям, обладающий основами 

эстетической культуры.  
ЛР 11 

Принимающий семейные ценности, готовый к созданию семьи и воспитанию 

детей; демонстрирующий неприятие насилия в семье, ухода от родительской 

ответственности, отказа от отношений со своими детьми и их финансового 

содержания. 

ЛР 12 

Личностные результаты 

реализации программы воспитания,  

определенные отраслевыми требованиями к деловым качествам личности 

Готовый соответствовать ожиданиям работодателей: активный, проектно-

мыслящий, эффективно взаимодействующий и сотрудничающий с коллективом, 

осознанно выполняющий профессиональные требования, ответственный, 

пунктуальный, дисциплинированный, трудолюбивый, критически мыслящий, 

демонстрирующий профессиональную жизнестойкость. 

ЛР 13 

Оценивающий возможные ограничители свободы своего профессионального 

выбора, предопределенные психофизиологическими особенностями или 

состоянием здоровья, мотивированный к сохранению здоровья в процессе 

профессиональной деятельности. 

ЛР 14 

Готовый к профессиональной конкуренции и конструктивной реакции на критику. ЛР 15 

Ориентирующийся в изменяющемся рынке труда, гибко реагирующий на 

появление новых форм трудовой деятельности, готовый к их освоению, 

избегающий безработицы, мотивированный к освоению функционально близких 

видов профессиональной деятельности, имеющих общие объекты (условия, цели) 

труда, либо иные схожие характеристики. 

ЛР 16 

Содействующий поддержанию престижа своей профессии, отрасли и 

образовательной организации. 
ЛР 17 
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Принимающий цели и задачи научно-технологического, экономического, 

информационного и социокультурного развития России, готовый работать на их 

достижение. 
ЛР 18 

Управляющий собственным профессиональным развитием, рефлексивно 

оценивающий собственный жизненный опыт, критерии личной успешности, 

признающий ценность непрерывного образования,  
ЛР 19 

Способный генерировать новые идеи для решения задач цифровой экономики, 

перестраивать сложившиеся способы решения задач, выдвигать альтернативные 

варианты действий с целью выработки новых оптимальных алгоритмов; 

позиционирующий себя в сети как результативный и привлекательный участник 

трудовых отношений. 

ЛР 20 

Самостоятельный и ответственный в принятии решений во всех сферах своей 

деятельности, готовый к исполнению разнообразных социальных ролей, 

востребованных бизнесом, обществом и государством 
ЛР 21 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ОЦЕНКА ОСВОЕНИЯ ОБУЧАЮЩИМИСЯ ОСНОВНОЙ 

ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ В ЧАСТИ ДОСТИЖЕНИЯ  

ЛИЧНОСТНЫХ РЕЗУЛЬТАТОВ 

Оценка достижения обучающимися личностных результатов проводится в рамках контрольных 

и оценочных процедур, предусмотренных настоящей программой.  

Комплекс примерных критериев оценки личностных результатов обучающихся: 

 демонстрация интереса к будущей профессии; 

 оценка собственного продвижения, личностного развития; 

 положительная динамика в организации собственной учебной деятельности по 

результатам самооценки, самоанализа и коррекции ее результатов; 
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 ответственность за результат учебной деятельности и подготовки  

к профессиональной деятельности; 

 проявление высокопрофессиональной трудовой активности; 

 участие в исследовательской и проектной работе; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства, олимпиадах по профессии, 

викторинах, в предметных неделях; 

 соблюдение этических норм общения при взаимодействии с обучающимися, 

преподавателями, мастерами п/о; 

 конструктивное взаимодействие в учебном коллективе; 

 демонстрация навыков межличностного делового общения, социального имиджа; 

 готовность к общению и взаимодействию с людьми самого разного статуса, 

этнической, религиозной принадлежности и в многообразных обстоятельствах; 

 сформированность гражданской позиции; участие в волонтерском движении;   

 проявление мировоззренческих установок на готовность молодых людей к работе на 

благо Отечества; 

 проявление правовой активности и навыков правомерного поведения, уважения к Закону; 

 отсутствие фактов проявления идеологии терроризма и экстремизма среди 

обучающихся; 

 отсутствие социальных конфликтов среди обучающихся, основанных на 

межнациональной, межрелигиозной почве; 

 участие в реализации просветительских программ, поисковых, археологических, 

военно-исторических, краеведческих отрядах и молодежных объединениях;  

 добровольческие инициативы по поддержки инвалидов и престарелых граждан; 

 проявление экологической культуры, бережного отношения к родной земле, 

природным богатствам России, ЛНР и мира; 

 демонстрация умений и навыков разумного природопользования, нетерпимого 

отношения к действиям, приносящим вред экологии; 

 демонстрация навыков здорового образа жизни и высокий уровень культуры 

здоровья обучающихся; 

 проявление культуры потребления информации, умений и навыков пользования 

компьютерной техникой, навыков отбора и критического анализа информации, умения 

ориентироваться в информационном пространстве; 

 участие в конкурсах профессионального мастерства и в командных проектах;  

 проявление экономической и финансовой культуры, экономической грамотности, а 

также собственной адекватной позиции по отношению к социально-экономической 

действительности.
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Приложение 1 

 

КАЛЕНДАРНЫЙ ПЛАН ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ 

на 2023 – 2024 учебный год 

  

В ходе планирования воспитательной деятельности рекомендуется учитывать воспитательный потенциал участия обучающихся в мероприятиях, 

проектах, конкурсах, акциях, в том числе: 

«Россия – страна возможностей» https://rsv.ru/;  

«Большая перемена» https://bolshayaperemena.online/;  

«Лидеры России» https://лидерыроссии.рф/; 

«Мы Вместе» (волонтерство) https://onf.ru;  

отраслевые конкурсы профессионального мастерства;  

движения «Ворлдскиллс Россия»; 

Российской Федерации и Луганской Народной Республики, в том числе «День города» и др., а также отраслевых профессионально значимых 

событиях и праздниках. 

 

№ Модуль Группы, курсы Сроки Ответственные 

 

СЕНТЯБРЬ 

 1. Образовательная деятельность    

1.  Международный день грамотности. Обучающиеся всех 

курсов 

08.09 Преподаватель русского языка и 

литературы  

2.  Единый воспитательный час «Создание «Молодой гвардии» Обучающиеся всех 

курсов 

29.09 Классные руководители,мастера 

п\о 

3.  День интернета в России. Интеллектуально-

развлекательные мероприятия. 

Обучающиеся всех 

курсов 

29.09 Классные руководители, 

преподаватель информатики 

4.  День озера Байкал Обучающиеся всех 

курсов 

11.09 Преподаватель географии 

5.  100 лет со дня рождения Зои Космодемьянской Обучающиеся всех 

курсов 

13.09 Мастера п/о, классные 

руководители 

6.  Всемирный день русского единения Обучающиеся всех 

курсов 

21.09 Мастера п/о, классные 

руководители 

7.  Всемирный день моря Обучающиеся всех 

курсов 

 

25-29.09 Преподаватель географии 

https://rsv.ru/
https://bolshayaperemena.online/
https://лидерыроссии.рф/
https://onf.ru/
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 2. Кураторство    

1.  Информирование обучающихся о возможности их 

обращения к администрации колледжа в часы личного 

приема граждан или через «Почту доверия (ящик)» с 

вопросами формирования положительного имиджа 

колледжа и заявлениями о несоблюдении норм 

профессиональной этики работниками колледжа. 

Обучающиеся всех 

курсов 

01-05.09 зам. директора по УВР, 

социальный педагог 

2.  Входная диагностика: анкетирование обучающихся с целью 

составления психолого-педагогических характеристик, 

формирования социального паспорта групп, выявления 

обучающихся, склонных к девиантному поведению, 

организации психолого-педагогического сопровождения. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о, социальный 

педагог. 

3.  Закрепление за обучающимися социальных воспитателей 

от пед. коллектива 

Обучающиеся всех 

курсов 

29.09 Зам. директора по УВР, 

социальный педагог 

 3. Наставничество    

1.  Информационно-разъяснительная работа с обучающимися 

об ответственности за заведомо ложное сообщение об акте 

терроризма, а также участия их в незаконной агитационной 

деятельности. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о, классные 

руководители 

2.  Социально-психологическое тестирование, направленное 

на профилактику незаконного потребления обучающимися 

наркотических средств и психотропных веществ. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Социальный педагог,  классные 

руководители 

3.  Выявление обучающихся, которые требуют повышенного 

педагогического внимания, составление списков. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классные руководители, 

мастера п/о 

4.  Психологическая диагностика обучающихся, состоящих на 

разных видах учета, детей «группы риска». 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Социальный педагог, классные 

руководители 

 4. Основные воспитательные мероприятия    

1.  Торжественное мероприятие «День знаний» Обучающиеся всех 

курсов 

01.09 Директор, 

зам. директора по УВР ,педагог 

дополнительного образования 

2.  Проведение тематических часов, посвященных Дню города 

Молодогвардейска, Краснодона, Луганска 

Обучающиеся всех 

курсов 

11-24.09 Директор, зам. директора по 

УВР, мастера п/о, классные 

руководители 

3.  Поздравительная открытка к «День воспитателя и всех 

дошкольных работников» 

Обучающиеся всех 

курсов 

27.09 Мастера п/о, классные 

руководители 
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 5. Организация предметно-пространственной среды    

1.  Информационно-разъяснительная работа с обучающимися 

об ответственности за заведомо ложное сообщение об акте 

терроризма, а также участия их в незаконной агитационной 

деятельности. 

Обучающиеся всех 

курсов 

01-05.09 Классные руководители, 

социальный педагог  

2.  Выставка работ «Юность-талант-мастерство», «Осенние 

мотивы», «Твори и побеждай». 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о, классные 

руководители 

3.  Оформление стенда знаменательных дат и юбиляров Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 6. Взаимодействие с родителями    

1.  Выборы родительского комитета в группах, делегирование 

представителей от группы в родительский комитет 

колледжа. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

2.  Организация работы психологической и юридической 

консультативной службы для родителей. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Социальный педагог 

 7. Самоуправление    

1.  Выбор актива Совета обучающихся Обучающиеся всех 

курсов 

До 05.09 Директор, заместители 

директора по УВР, УПР 

2.  Дежурство в учебном кабинете/мастерской Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы 

3.  Включение студенческих советов в деятельность 

всероссийских проектов и движений: 

— Российское движение детей и молодежи; 

— Российский Союз Молодежи; 

— Российское содружество колледжей; 

— Российские студенческие отряды; 

— Большая перемена; 

— Команда ПРОФИ; 

— и другие. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

 8. Профилактика и безопасность    

1.  Ознакомление обучающихся с: 

- Правилами внутреннего распорядка обучающихся; 

- Права и обязанности обучающихся колледжа; 

- Правилами охраны труда и техники безопасности при 

обучении в колледже (о запрете курения в колледже). 

Обучающиеся всех 

курсов 

01-05.09 классный руководитель, мастер 

п/о 
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2.  Неделя безопасности дорожного движения Обучающиеся всех 

курсов 

18-22.09 Председатель методической 

комиссии классных 

руководителей и мастеров п/о 

3.  Месячник охраны природы Обучающиеся всех 

курсов 

С 15.09 по 

15.10 

Библиотекарь, классные 

руководители 

 9. Социальное партнерство и участие работодателей    

1.  Экскурсия обучающихся на предприятия Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство 

   

1.  Введение в профессию. Ознакомление с историей 

колледжа, традициями, историей профтехобразования «Без 

будущего нет истории» 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

15.09 Председатель методической 

комиссии, преподаватели 

общепрофессиональных и 

профессиональных дисциплин, 

мастера п/о 

 11. «Волонтёрский отряд»    

1.  Экологический субботник «Чистая территория». Акция 

«Дни добровольного служения городу: чистые улицы 

своими руками». Трудовой десант, посвященный 

стахановскому движению 

Обучающиеся всех 

курсов 

05-30.09 зам. директора по УВР, 

классный руководитель, 

волонтерский отряд, актив 

группы 

2.  Беседа на тему: «Волонтёрство, как средство 

профессиональной социализации будущих 

профессионалов» 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Руководитель волонтерского 

отряда 

3.  Международный день благотворительности Обучающиеся всех 

курсов 

05.09 зам. директора по УВР, 

классный руководитель, 

волонтерский отряд 

 

4.  День мира Обучающиеся всех 

курсов 

21.09 Библиотекарь, классные 

руководители 

 12. Студенческий гражданско-патриотический клуб    

1.  День окончания Второй мировой войны: классный час – 

семинар. 

Обучающиеся всех 

курсов 

04.09 Преподаватель истории, 

классные руководители, мастера 

п/о 

2.  Классный час - семинар, посвященный памяти жертв 

террористических атак, в рамках акции ,посвященной Дню 

Обучающиеся всех 

курсов 

04.09 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватели 
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солидарности в борьбе с терроризмом. истории 

3.  День победы над монголо-татарскими войсками в 

Куликовской битве. 

Обучающиеся всех 

курсов 

21.09 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватели 

истории 

4.  Международный день борьбы за полную ликвидацию 

ядерного оружия 

Обучающиеся всех 

курсов 

26.09 Библиотекарь, классные 

руководители, мастера п\о 

 13. Студенческий спортивно-оздоровительный клуб    

1.  «День трезвости»: профилактическое мероприятие, 

включающее в себя игры, викторины, опросы. 

Обучающиеся всех 

курсов 

11.09 Социальный педагог, классные 

руководители 

2.  Неделя здорового образа жизни. Правовые часы в рамках 

недели ЗОЖ «Я - гражданин ЛНР»  

- ФЗ «Об охране здоровья граждан от воздействия 

окружающего табачного дыма и последствий потребления 

табака»; 

- спортивно-познавательная игра «День здоровья» 

- воспитательные часы на темы: «Здоровым бать здорово!», 

«Осторожно! Наркотики», «Молодежь против вредных 

привычек!», «Мы, за здоровый образ жизни!» 

Обучающиеся всех 

курсов 

05-15.09 Социальный педагог,   классные 

руководители, мастера п/о 

3.  Всемирный день туризма. Обучающиеся всех 

курсов 

27.09 Классные руководители, 

руководитель физвоспитания 

4.  Первая премия в области молодёжного туризма «Больше 

чем путешествие» 

Обучающиеся всех 

курсов 

05-17.09 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 

 

 14. Студенческий историко-культурный клуб    

1.  81 год с начала блокады Ленинграда Обучающиеся всех 

курсов 

08.09 библиотекарь 

2.  День неизвестного солдата. Обучающиеся всех 

курсов 

05.09 библиотекарь 

3.  День памяти Святого князя А. Невского Обучающиеся всех 

курсов 

12.09 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватели 

истории 

4.  Рождество Пресвятой Богородицы (Осенины) Обучающиеся всех 

курсов 

21.09 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

5.  Великие имена Луганщины Обучающиеся всех 22.09 Библиотекарь, классные 
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курсов руководители, советник 

6.  Воздвижение Креста Господня Обучающиеся всех 

курсов 

27.09 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

7.  День Веры, Надежды и Любови и матери их Софии Обучающиеся всех 

курсов 

29.09 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 

ОКТЯБРЬ 

 1. Образовательная деятельность    

1.  Международный день музыки Обучающиеся всех 

курсов 

02.10 Педагог дополнительного 

образования 

2.  День рождение электронной почты Обучающиеся всех 

курсов 

02.10 Классные руководители, 

преподаватель информатики 

3.  Всемирная неделя космоса Обучающиеся всех 

курсов 

04.10 Классные руководители 

4.  Всемирный день таблицы умножения Обучающиеся всех 

курсов 

06.10 Классные руководители, 

преподаватель математики 

5.  День заповедников Обучающиеся всех 

курсов 

10.10 Классные руководители, 

преподаватель географии 

6.  В результате реформы в России введена новая орфография 

(1918г.) 

Обучающиеся всех 

курсов 

10.10 Преподаватель русского языка и 

литературы 

7.  Праздник белых журавлей, посвященный памяти погибших 

во всех войнах 

Обучающиеся всех 

курсов 

20.10 Библиотекарь, кл.руководители, 

преподаватель истории 

8.  Международный день Черного моря Обучающиеся всех 

курсов 

31.10 Классные руководители, 

преподаватель географии 

9.  Всемирный день городов Обучающиеся всех 

курсов 

31.10 Классные руководители, 

преподаватель географии 

 2. Кураторство    

1.  «Великие имена Луганщины» Обучающиеся всех 

курсов 

06.10 и 20.10 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 3. Наставничество    

1.  Классный час «Традиции и семейные ценности в культуре 

народов России» 

Обучающиеся всех 

курсов 

24.10 Классный руководитель 

 4. Основные воспитательные мероприятия    

1.  День пожилых людей Обучающиеся всех 

курсов 

02.10 Председатель методической 

комиссии классных 
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руководителей 

2.  Международный день учителя Обучающиеся всех 

курсов 

05.10 Зам. директора по УВР, педагог 

дополнительного образования 

 5. Организация предметно-пространственной среды    

1.  Поздравительный стенд «Подари улыбку».  

- Международный день улыбки.  

- День рождение почтовой открытки. 

Обучающиеся всех 

курсов 

02.10 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

2.  Рубрика «Мудрые высказывания об учителях» Обучающиеся всех 

курсов 

03-13.10 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

3.  «Моя профессия – моя династия» выставка фотографий Обучающиеся всех 

курсов 

04.10 Зам. директора по УВР, 

классные руководители 

4.  Оформление стенда именинников Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 6. Взаимодействие с родителями    

1.   Родительское собрание «Качество освоения обучающимися 

основной профессиональной образовательной программы» 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Директор, заместители 

директора по УВР и УПР, 

мастера п/о, классные 

руководители 

2.  Беседа «Учим ребенка жизненным приоритетам». Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о, классные 

руководители 

3.  Индивидуальная работа с родителями Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 
социальный педагог, зам. 

директора по УВР, советник 

 7. Самоуправление    

1.  Дежурство в учебном кабинете/мастерской Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы. 

2.  Включение студенческих советов в деятельность 

всероссийских проектов и движений: 

— Российское движение детей и молодежи; 

— Российский Союз Молодежи; 

— Российское содружество колледжей; 

— Российские студенческие отряды; 

— Большая перемена; 

— Команда ПРОФИ; 

— и другие. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 
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 8. Профилактика и безопасность    

1.  Месячник охраны природы Обучающиеся всех 

курсов 

С 15.09 по 

15.10 

Классные руководители, 

преподаватель географии 

 9. Социальное партнерство и участие работодателей    

1.  Экскурсии в профильные организации Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство 

   

1.  День профтехобразования      Обучающиеся всех 

курсов 

02.10 Педагог дополнительного 

образования, мастера п\о 

2.  День повара Обучающиеся по 

профессии 

«Повар  ,кондитер» 

20.10 Мастера п\о 

 11. «Волонтёрский отряд»    

1.  Всемирный день охраны мест обитания Обучающиеся всех 

курсов 

06.10 Классные руководители, 

преподаватель географии 

2.  Осенняя неделя добра: социальная акция по уборке 

городских территорий 

Обучающиеся всех 

курсов 

2-6.10 Мастера п/о, классные 

руководители 

3.  Единый классный час «Экологическая катастрофа - плата за 

развитие цивилизации. Как ее избежать?» 

Обучающиеся всех 

курсов 

13.10 Мастера п/о, классные 

руководители 

4.  Трудовой десант волонтерского отряда по уборке 

памятников, памятных мест 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Руководитель волонтерского 

отряда,мастера п\о 

 12. Студенческий гражданско-патриотический клуб    

1.  Всероссийский открытый урок «День гражданской 

обороны» 

Обучающиеся всех 

курсов 

04.10 Преподаватели БЖД, ОБЖ 

2.  День создания народной милиции ЛНР (2014) Обучающиеся всех 

курсов 

06.10 Классные руководители 

3.  День Казачества Обучающиеся всех 

курсов 

13.10 Классные руководители, 

преподаватель истории 

4.  День спасателя Обучающиеся всех 

курсов 

19.10 Классные руководители 

5.  День рождения комсомола (105 лет) Обучающиеся всех 

курсов 

30.10 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

6.  День памяти жертв политических репрессий: классный час, 

беседа, дискуссия, конференция «Жертвам ГУЛАГа 

Обучающиеся всех 

курсов 

30.10 Зам. директора по УВР, 

мастера п/о, классные 
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посвящается»; 

- Час истории «Наказание без преступления»; 

- Тематические уроки истории «Жертвы политических 

репрессий». 

руководители 

 13. Студенческий спортивно-оздоровительный клуб    

1.  День детского здоровья Обучающиеся всех 

курсов 

02.10 Преподаватель физической 

культуры, советник 

2.  Всемирный день зрения Обучающиеся всех 

курсов 

12.10 Преподаватель физической 

культуры, советник 

 14. Студенческий историко-культурный клуб    

1.  День Октябрьской революции Обучающиеся всех 

курсов 

06.10 Библиотекарь, преподаватель 

истории 

2.  Всемирный день чтения Обучающиеся всех 

курсов 

09.10 Библиотекарь, преподаватель 

русского языка и литературы 

3.  Покров Пресвятой Богородицы Обучающиеся всех 

курсов 

13.10 Библиотекарь 

4.  Международный день хлеба Обучающиеся всех 

курсов 

16.10 Библиотекарь 

 

НОЯБРЬ 

 1. Образовательная деятельность    

1.  Классный час «Мы едины, мы - одна страна!» (работа с 

интерактивной картой). 

Обучающиеся всех 

курсов 

06.11 классный руководитель 

2.  205 лет со дня рождения русского писателя И.С. Тургенева Обучающиеся всех 

курсов 

09.11 Мастера п/о, классные 

руководители, 

преподаватель русского языка 

3.  
Всемирный день науки 

Обучающиеся всех 

курсов 

10.11 Методист, председатели 

методических комиссий 

4.  
202 года  День рождения Ф. Достоевскому 

Обучающиеся всех 

курсов 

10.11 Преподаватель русского языка, 

библиотекарь 

5.  

Акция «Дети России»: классные часы, беседы, лекции. 

Обучающиеся всех 

курсов 

20.11 Мастера п/о , классные 

руководители, социальный 

педагог 

6.  222 года со дня рождения Владимира 

 Даля 

Обучающиеся всех 

курсов 

22.11 Мастера п/о, классные 

руководители, 
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преподаватель русского языка 

7.  

День словарей и энциклопедий 

Обучающиеся всех 

курсов 

22.11 Мастера п/о, классные 

руководители, 

преподаватель русского языка 

8.  Классный час  «Государственные символы моей страны» 

(лекция). 

Обучающиеся всех 

курсов 

28.11 
классный руководитель 

9.  
День охраны природы 

Обучающиеся всех 

курсов 

29.11 
Преподаватель биологии 

10.  
День образования Всемирного общества охраны природы 

Обучающиеся всех 

курсов 

29.11 Классные руководители, 

преподаватель географии 

 2. Кураторство    

1.  «Великие имена Луганщины» Обучающиеся всех 

курсов 

10.11 и 24.11 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 3. Наставничество    

1.  Тренинг для обучающихся на тему: «Манипулирование в 

вопросах и ответах» 

Обучающиеся всех 

курсов 

02.11 Зам. директора по УВР, 

мастера п/о, классные 

руководители 

 

2.  Круглый стол «Твоя социальная ответственность перед 

будущим» 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

29.11 Социальный педагог, классные 

руководители 

3.  Психологическая диагностика обучающихся, состоящих на 

разных видах учета (КДН, ПДН), детей «группы риска» 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Социальный педагог 

 4. Основные воспитательные мероприятия    

1.  Организация участия обучающихся в городских культурно-

массовых и праздничных мероприятиях: «День народного 

единства». 

Обучающиеся всех 

курсов 

01-04.11 Зам. директора по УВР, 

мастера п/о , классные 

руководители 

 5. Организация предметно-пространственной среды    

1.  Тематическая линейка, посвященная Дню матери «Мы 

будем вечно прославлять ту женщину, чье имя – Мать!». 

Конкурс стенгазет. 

Обучающиеся всех 

курсов 

24.11 Мастера п/о , классные 

руководители 

2.  Оформление стенда именинников Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 6. Взаимодействие с родителями    

1.  Индивидуальная работа с родителями Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 
социальный педагог,  зам. 
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директора по УВР, советник 

 7. Самоуправление    

1.  Всемирный день молодёжи Обучающиеся всех 

курсов 

10.11 Зам.директора, классные 

руководители, советник 

2.  Международный день студентов Обучающиеся всех 

курсов 

17.11 Зам директора, классные 

руководители, советник 

3.  Дежурство в учебном кабинете/мастерской Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы 

4.  Включение студенческих советов в деятельность 

всероссийских проектов и движений: 

— Российское движение детей и молодежи; 

— Российский Союз Молодежи; 

— Российское содружество колледжей; 

— Российские студенческие отряды; 

— Большая перемена; 

— Команда ПРОФИ; 

— и другие. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

 8. Профилактика и безопасность    

1.  Классный час «О вреде курения»  

 

Обучающиеся всех 

курсов 

17.11 Классный руководитель 

2.  Неделя права «День правовой помощи»: беседы, лекции. 

- Лекция «Правовая ответственность 

несовершеннолетних»; 

- «Всероссийский день правовой помощи детям»  

- Лекция «Правовая ответственность 

несовершеннолетних»; 

Обучающиеся всех 

курсов 

13-17.11 Классный руководитель 

3.  Игра-тренинг «Сделай выбор»  

«Всероссийский день правовой помощи детям»  

Обучающиеся всех 

курсов 

17.11 Классный руководитель 

4.  Проведение профилактических бесед, направленных на 

профилактику заражения гриппом, ОРВИ, Covid-19 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

зам. директора по УВР,  

классные руководители 

5.  Семинар для обучающихся: «Предупреждение 

межнациональных конфликтов и профилактика 

экстремизма в молодежной среде» 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 
Социальный педагог, 

преподаватель ОБЖ 

6.  Встреча обучающихся  с представителями 

правоохранительных органов с целью разъяснения 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Социальный педагог, классные 

руководители 
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российского законодательства по противодействию 

экстремистской деятельности. 

 9. Социальное партнерство и участие работодателей    

1.  Экскурсии в профильные организации Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство 

   

1.  «Что такое профессиональная этика и принцип 

профессионального скептицизма?» Проведение 

тематических классных часов, мастер – классов, викторин 

по профилю 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Председатель методической 

комиссии 

общепрофессиональных и 

профессиональных дисциплин, 

преподаватели 

профессиональных модулей, 

МДК 

2.  Пятиминутки на уроках профессии, посвященные 

событиям, знаменитым личностям, связанным с будущей 

профессиональной деятельностью 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Преподаватели 

 11. «Волонтёрский отряд»    

1.  Всемирный день доброты Обучающиеся всех 

курсов 

13.11 Библиотекарь, 

мастера п/о, классные 

руководители 

2.  Участие в волонтерской и общественно-полезной 

деятельности. Акция «Чистая территория», «Дни 

добровольного служения городу: чистые улицы своими 

руками». 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Руководитель волонтерского 

отряда, волонтерский отряд, 

актив группы, мастера п/о,  

классные руководители 

 12. Студенческий гражданско-патриотический клуб    

1.  Тематический классный час. День воинской славы России. 

День согласия и примирения 

Обучающиеся всех 

курсов 

08.11 Мастера п/о , классные 

руководители, преподаватель 

истории 

2.  Международный день против фашизма, расизма Обучающиеся всех 

курсов 

09.11 Классные руководители 

 

3.  День памяти погибших в первой мировой войне Обучающиеся всех 

курсов 

10.11 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватели 

истории 

4.  День Государственного флага ЛНР Обучающиеся всех 27.11 Мастера п/о, классные 
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курсов руководители 

5.  День государственного герба РФ Обучающиеся всех 

курсов 

30.11 Мастера п/о , классные 

руководители 

 13. Студенческий спортивно-оздоровительный клуб    

1.  Молодёжный туристический форум «Больше, чем 

путешествие» 

Обучающиеся всех 

курсов 

13-17.11 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

2.  Международный день отказа от курения Обучающиеся всех 

курсов 

16.11 Преподаватель физической 

культуры, кл. руководители 

 14. Студенческий историко-культурный клуб    

1.  День Казанской иконы Божьей Матери Обучающиеся всех 

курсов 

03.11 Библиотекарь 

2.  День согласия и примирения Обучающиеся всех 

курсов 

06.11 Мастера п/о, классные 

руководители, 

библиотекарь 

3.  Синичкин день Обучающиеся всех 

курсов 

13.11 Мастера п/о, классные 

руководители, 

библиотекарь 

4.  Международный день толерантности Обучающиеся всех 

курсов 

16.11 Библиотекарь, классные 

руководители 

5.  

День ребенка 

Обучающиеся всех 

курсов 

20.11 Мастера п/о, классные 

руководители 

 

6.  

Всемирный день приветствия 

Обучающиеся всех 

курсов 

21.11 Мастера п/о, классные 

руководители, 

библиотекарь 

7.  

День сыновей 

Обучающиеся всех 

курсов 

22.11 Мастера п/о, классные 

руководители, 

библиотекарь 

8.  

День матери 

Обучающиеся всех 

курсов 

27.11 Педагог дополнительного 

образования, классные 

руководители 

 

ДЕКАБРЬ 

 1. Образовательная деятельность    

1.  Всемирный день компьютерной графики Обучающиеся всех 04.12 Классные руководители, 
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курсов преподаватель информатики 

2.  День информатики в России Обучающиеся всех 

курсов 

04.12 Классные руководители, 

преподаватель информатики 

3.  220 лет со дня рождения русского поэта Ф.И. Тютчева Обучающиеся всех 

курсов 

05.12 Преподаватель русского языка и 

литературы,библиотекарь 

4.  День А. Невского «Разумное, доброе, вечное» Обучающиеся всех 

курсов 

06.12 Мастера п/о, классные 

руководители, 

Библиотекарь 

 

 2. Кураторство    

1.  «Великие имена Луганщины» Обучающиеся всех 

курсов 

08.12 и 22.12 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 3. Наставничество    

1.  Мониторинг межличностных отношений Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Социальный педагог 

 4. Основные воспитательные мероприятия    

1.  День Святого Николая Обучающиеся всех 

курсов 

19.12 Мастера п/о, классные 

руководители 

2.  Праздничная развлекательная программа Новогодний 

маскарад «Старая сказка на новый лад».  

Обучающиеся всех 

курсов 

29.12 Педагог дополнительного 

образования 

 5. Организация предметно-пространственной среды    

1.  День Героев Отечества: виртуальная выставка, галерея 

портретов: «Мои родственники в дни Великой 

Отечественной войны»; Онлайн-экскурсия по Городам-

героям https://clck.ru/RADAD 

Обучающиеся всех 

курсов 

08.12 Библиотекарь,                

преподаватель истории 

2.  Конкурс стенгазет к Новому году. Обучающиеся всех 

курсов 

18-22.12 Классные 

руководители ,мастера п\о 

3.  Оформление стенда именинников и знаменательных дат Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 6. Взаимодействие с родителями    

1.  Беседа о Новогодних мероприятиях и безопасности во 

время их проведения. О занятости детей во внеурочное 

время. 

Обучающиеся всех 

курсов 

25-29.12 Социальный педагог, классные 

руководители 

2.  Родительские собрания, посвященные анализу 

успеваемости, посещаемости обучающихся, обсуждение 

Обучающиеся всех 

курсов 

08.12 Мастера п/о, классные 

руководители 
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хозяйственных вопросов. 

 7. Самоуправление    

1.  Дежурство в учебном кабинете/мастерской Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы 

2.  Включение студенческих советов в деятельность 

всероссийских проектов и движений: 

— Российское движение детей и молодежи; 

— Российский Союз Молодежи; 

— Российское содружество колледжей; 

— Российские студенческие отряды; 

— Большая перемена; 

— Команда ПРОФИ; 

— и другие. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

 8. Профилактика и безопасность    

1.  Акция «Красная ленточка», посвященная Всемирному Дню 

борьбы со СПИДом 

Обучающиеся всех 

курсов 

01.12 Социальный педагог, 

библиотекарь, классные 

руководители, советник. 

2.  Неделя права.  

Подготовка тематических выпусков стенгазет: 

- День конституции Российской Федерации. 

Правовые часы «Я - гражданин России» с участием 

работников правоохранительных органов, правозащитников 

и др. (примерная тематика): 

- Правонарушения и виды административной 

ответственности, уголовная ответственность за некоторые 

преступления; 

- Молодежный экстремизм сегодня: ксенофобия, 

экстремизм в молодежной среде, противодействие 

экстремисткой деятельности в соответствии с законом 

Российской Федерации 

Обучающиеся всех 

курсов 

04-08.12 Социальный педагог, 

библиотекарь, классные 

руководители, советник . 

 9. Социальное партнерство и участие работодателей    

1.  Экскурсии в профильные организации Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство 
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1.  Беседа «Моя профессиональная карьера» Обучающиеся всех 

курсов 

21.12 Мастера п/о, классные 

руководители 

 11. «Волонтёрский отряд»    

1.  Международный день инвалидов Обучающиеся всех 

курсов 

04.12 Социальный педагог, классные 

руководители. 

2.  Международный день добровольца в России.  

Беседы по группам о добровольцах-волонтерах, 

формирование групп волонтеров, мероприятия помощи в 

рамках волонтерского движения. День добровольца 

(волонтера). Презентация деятельности волонтерского 

отряда «Импульс».   

Классный час  «Служение - выбор жизненного пути!» 

Обучающиеся всех 

курсов 

05.12 Руководитель волонтерского 

отряда, члены волонтерского 

отряда, классные руководители 

 12. Студенческий гражданско-патриотический клуб    

1.  Мероприятия в группах, посвященные Дню Памяти 

Неизвестного Солдата, героям Великой Отечественной 

войны, городам героям, городам трудовой славы. 

Организация работы фотовыставки «Семейные 

фотохроники Великой Отечественной войны» 

Обучающиеся всех 

курсов 

04.12 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватель 

истории 

2.  Единый урок «Права человека», в рамках Дня Конституции 

РФ 

Обучающиеся всех 

курсов 

11.12 Преподаватель истории, 

обществознания,  

 13. Студенческий спортивно-оздоровительный клуб    

1.  Семинар практикум «Организация работы по физическому 

воспитанию в зимний период» 

Обучающиеся всех 

курсов 

08.12 Преподаватель физической 

культуры, советник 

 14. Студенческий историко-культурный клуб    

1.  Книжные выставки «Права человека», «Закон в твоей 

жизни» 

Обучающиеся всех 

курсов 

04-08.12 Библиотекарь 

2.  201 год со дня рождения Н.А. Некрасова: выставка книг Обучающиеся всех 

курсов 

11-15.12 Библиотекарь 

 

ЯНВАРЬ 

 1. Образовательная деятельность    

1.  День заповедников Обучающиеся всех 

курсов 

11.01 Классные руководители, 

преподаватель географии 

2.  Классный час «Героический подвиг защитников 

Ленинграда» (работа с историческими документами). 

Обучающиеся всех 

курсов 

23.01 Классный руководитель 
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3.  Международный день памяти жертв холокоста Обучающиеся всех 

курсов 

26.01 Преподаватель истории 

4.  Международный день интернета Обучающиеся всех 

курсов 

29.01 Классный руководитель 

5.  Деловые игры, дискуссии на уроках по обсуждению 

качества востребованного на рынке труда выпускника 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Преподаватели 

общепрофессиональных и 

профессиональных дисциплин 

 2. Кураторство    

1.  «Великие имена Луганщины» Обучающиеся всех 

курсов 

12.01 и 26.01 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

2.  Участие в социологическом исследовании среди родителей 

и обучающихся, посвященное отношению к коррупции 

«Удовлетворенность потребителей услуг качеством 

образования» (онлайн). 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Зам. директора по УВР, 

классные руководители 

 3. Наставничество    

1.  Тематические беседы «Последствия нашего поведения» Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

социальные педагоги, классные 

руководители 

 4. Основные воспитательные мероприятия    

1.  Старый Новый год Обучающиеся всех 

курсов 

12.01 Классные руководители, 

советник 

2.  Участие в городском мероприятии День российского 

студенчества («Татьянин день»). 

Обучающиеся всех 

курсов 

25.01 зам. директора по УВР, 

социальный педагог 

 5. Организация предметно-пространственной среды    

1.  Оформление стенда именинников и знаменательных дат Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 6. Взаимодействие с родителями    

1.  Индивидуальная работа с родителями Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 
социальный педагог, , зам. 

директора по УВР, советник 

2.  Заседание родительского комитета «Благоприятные условия 

развития детей. Воспитание нравственности». 

Обучающиеся всех 

курсов 

 Классный руководитель, 

социальный педагог, зам. 

директора по УВР 

 7. Самоуправление    

1.  Дежурство в учебном кабинете/мастерской Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы 
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2.  Включение студенческих советов в деятельность 

всероссийских проектов и движений: 

— Российское движение детей и молодежи; 

— Российский Союз Молодежи; 

— Российское содружество колледжей; 

— Российские студенческие отряды; 

— Большая перемена; 

— Команда ПРОФИ; 

— и другие. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

3.  Участие в городских, районных, областных мероприятиях, 

посвященных распространению цифровой грамотности 

среди местного населения с привлечением обучающихся 

колледжа, участие в проектах: «Россия - страна 

возможностей»; «Большая перемена»; «Волонтер цифровой 

грамотности в финансовой сфере», «Я молодой 

предприниматель» и др. (по выбору образовательной 

организации) 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Директор, зам. директора по 

УВР, УПР,  председатель м.к, 

преподаватель информатики, 

классные руководители 

 8. Профилактика и безопасность    

1.  Профилактические мероприятия: «Мир без экстремизма», 

«Жизнь без интернета», «Безопасность в социальных 

сетях» 

Обучающиеся всех 

курсов 

12.01 Социальный педагог ,классные 

руководители 

2.  Лекция для обучающихся на тему: «Социальные сети, 

интернет и безопасность» 

Обучающиеся всех 

курсов 

19.01 Классный 

руководитель,мастерп\о 

 9. Социальное партнерство и участие работодателей    

1.  Экскурсии в профильные организации Выпускные курсы В течение 

месяца 

Мастера п/о 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство 

   

1.  Классный час «Защита трудовых прав и ее формы». Обучающиеся 

выпускных курсов 

26.01 Классный руководитель, мастер 

п\о 

 11. «Волонтёрский отряд»    

1.  Участие в десантах и полезных делах духовно-

нравственной направленности 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Актив групп, волонтерский 

отряд 

 

 12. Студенческий гражданско-патриотический клуб    
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1.  Участие в митинге, посвященном освобождению Луганской 

области от немецко-фашистских захватчиков 

Обучающиеся всех 

курсов 

18.01 Зам. директора по УВР, 

классные руководители 

2.  Черный январь Обучающиеся всех 

курсов 

15, 16, 31.01 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватель 

истории 

 13. Студенческий спортивно-оздоровительный клуб    

1.  Мониторинг уровня физической подготовки студентов Обучающиеся всех 

курсов 

18.01 Классный руководитель, 

преподаватель физкультуры 

 14. Студенческий историко-культурный клуб    

1.  День памяти Ильи Муромца Обучающиеся всех 

курсов 

01.01 Библиотекарь, классные 

руководители 

2.  Тематический час «Рождественские традиции в России» Обучающиеся всех 

курсов 

05.01 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

3.  Международный День спасибо Обучающиеся всех 

курсов 

11.01 Классный руководитель 

4.  Крещение Господне Обучающиеся всех 

курсов 

19.01 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

5.  «Татьянин день» Обучающиеся всех 

курсов 

25.01 Библиотекарь, классные 

руководители, педагог 

дополнительного образования 

6.  День полного освобождения Ленинграда от фашистской 

блокады (1944 год) 

Обучающиеся всех 

курсов 

26.01 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватель 

истории 

 

ФЕВРАЛЬ 

 1. Образовательная деятельность    

1.  День воинской славы России (Сталинградская битва, 1943) Обучающиеся всех 

курсов 

02.02 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватель 

истории 

2.  Классный час «Я и моя уличная компания». День борьбы с 

ненормативной лексикой 

Обучающиеся всех 

курсов 

02.02 Классный  руководитель ,мастер 

п\о 

3.  День эрудита Обучающиеся всех 

курсов 

05.02 Классный руководитель 

4.  День русской науки: ученическая конференция, круглый 

стол, дискуссия. Выбор тематики предоставляется 

Обучающиеся всех 

курсов 

08.02 Председатели методических 

комиссий, преподаватели 
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образовательной организации самостоятельно. Возможно 

проведение в онлайн-формате 

профессиональных модулей. 

5.  День смерти А.С. Пушкина (1837) Обучающиеся всех 

курсов 

10.02 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватель 

русского языка и литературы 

6.  День Красной Руки, как день памяти детей-солдат, 

вынужденных принимать участие в войнах и вооружённых 

конфликтах. 

Обучающиеся всех 

курсов 

12.02 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватель 

истории 

7.  День освобождения г. Лутугино и Лутугинского района от 

немецко-фашистских захватчиков (1943)  

Обучающиеся всех 

курсов 

13.02 Классные руководители, 

преподаватели истории 

8.  255 лет с дня рождения И.А. Крылова Обучающиеся всех 

курсов 

13.02 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватель 

русского языка и литературы 

9.  День памяти участников боевых действий, исполнявших 

служебный долг за пределами Отечества 

Обучающиеся всех 

курсов 

15.02 Классный руководитель, мастер 

п\о 

10.  День освобождения г. Свердловска от немецко-фашистских 

захватчиков (1943) 

Обучающиеся всех 

курсов 

16.02 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватель 

истории 

11.  Всемирный день китов Обучающиеся всех 

курсов 

19.02 Классные руководители, 

преподаватель географии 

12.  День освобождения г. Антрацита от немецко-фашистских 

захватчиков (1943)  

Обучающиеся всех 

курсов 

20.02 Классные руководители, 

преподаватели истории 

 2. Кураторство    

1.  «Великие имена Луганщины» Обучающиеся всех 

курсов 

09.02 и 16.02 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

2.  Классный час  «Ценность научного познания» 

(интеллектуальный марафон). 

Обучающиеся всех 

курсов 

06.02 Классный руководитель 

3.  Проведение тренингов делового общения в группах Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Председатель методической 

комиссии, социальный педагог 

4.  Региональный чемпионат профессионального мастерства 

WordSkills 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

 Зам. директора по УПР, УВР 

 3. Наставничество    

1.  Лекция для обучающихся на тему: «Профилактика 

сквернословия», приуроченная к Всемирному дню борьбы с 

не нормативной лексикой. 

Обучающиеся всех 

курсов 

01.02 Классные руководители, 

социальный педагог 
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2.  Классный час «Жизнь - главная ценность человека. Всегда 

есть выбор». 

Обучающиеся всех 

курсов 

09.02 Классный  руководитель 

3.  Игра-тренинг «Познай себя» Обучающиеся всех 

курсов 

13.02 Социальный педагог 

 4. Основные воспитательные мероприятия    

1.  День защитника Отечества Обучающиеся всех 

курсов 

23.02 Педагог дополнительного 

образования, преподаватель 

физической культуры, советник 

 5. Организация предметно-пространственной среды    

1.  Конкурс стенгазет к Дню защитника отечества Обучающиеся всех 

курсов 

19-23.02 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

2.  Оформление стенда именинников и знаменательных дат Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 6. Взаимодействие с родителями    

1.  Индивидуальная работа с родителями Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 
социальный педагог, зам. 

директора по УВР 

2.  «Развитие творческих способностей ребёнка – залог 

успешной адаптации к жизни в обществе». 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 

социальный педагог, мастер п\о 

 7. Самоуправление    

1.  Дежурство в учебном кабинете/мастерской Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

2.  Включение студенческих советов в деятельность 

всероссийских проектов и движений: 

— Российское движение детей и молодежи; 

— Российский Союз Молодежи; 

— Российское содружество колледжей; 

— Российские студенческие отряды; 

— Большая перемена; 

— Команда ПРОФИ; 

— и другие. 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

 8. Профилактика и безопасность    

1.  День безопасного интернета Обучающиеся всех 

курсов 

06.02 Классные руководители, 

социальный педагог 
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2.  Тренинг «Экстремизм и терроризм - как угроза 

национальной безопасности России!» 

Обучающиеся всех 

курсов 

15.02 Классные руководители, 

социальный педагог 

 9. Социальное партнерство и участие работодателей    

1.  Экскурсии в профильные организации Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство 

   

1.  Беседа-тренинг «Особенности профессионального имиджа 

(для выпускных групп)». 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

09.02 Классный руководитель ,мастер 

п\о 

2.  Участие в мероприятиях по расширению 

профессионального кругозора и популяризации будущей 

профессии 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, мастер 

п\о 

 11. «Волонтёрский отряд»    

1.  День российских студенческих отрядов Обучающиеся всех 

курсов 

16.02 Актив групп, волонтерский 

отряд 

 12. Студенческий гражданско-патриотический клуб    

1.  День юного героя антифашиста. Массированный обстрел 

ВСУ г.Суходольск 

Обучающиеся всех 

курсов 

08.02 Председатель методической 

комиссии,классных 

руководителей 

2.  День освобождения г. Ворошиловграда и г. Краснодона от 

немецко-фашистских захватчиков (1943) 

Обучающиеся всех 

курсов 

14.02 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватель 

истории 

3.  День окончания Чернухино-Дебальцевской операции Обучающиеся всех 

курсов 

19.02 Председатель  методической  

комиссии, преподаватель 

истории,мастера п\о,классные 

руководители 

 13. Студенческий спортивно-оздоровительный клуб    

1.  День зимних видов спорта в России Обучающиеся всех 

курсов 

07.02 Преподаватель физкультуры,              

классные руководители 

2.  День защитников Отечества. Военно-спортивная игра «А, 

ну-ка парни!», посвященное Дню Защитника Отечества 

Обучающиеся всех 

курсов 

23.02 Преподаватель физкультуры,              

классные руководители, педагог 

дополнительного образования 

 14. Студенческий историко-культурный клуб    

1.  Литературно-художественное мероприятие, посвящённое

 любви: «Загадочные образы любви». 

Обучающиеся всех 

курсов 

14.02 Председатель методической 

комиссии ,педагог 
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дополнительного образования 

2.  Информационная книжная выставка «Воинской славе, 

доблести и чести посвящается» 

Обучающиеся всех 

курсов 

12-16.02 Библиотекарь 

3.  Международный день родного языка Обучающиеся всех 

курсов 

21.02 Библиотекарь,преподаватель 

русского языка 

4.  155 лет с дня рождения Н.К. Крупской (педагог 1869-1939) Обучающиеся всех 

курсов 

26.02 Библиотекарь 

 

МАРТ 

 1. Образовательная деятельность    

1.  Всероссийский открытый урок «ОБЖ» (приуроченный к 

празднованию Все-мирного дня гражданской обороны) 

Обучающиеся всех 

курсов 

01.03 Преподаватель БЖД, ОБЖ 

2.  200 лет со дня рождения К.Д. Ушинского, писателя, 

педагога. 

Обучающиеся всех 

курсов 

01.03 Классные руководители 

3.  Всемирный день писателя Обучающиеся всех 

курсов 

01.03 Классные руководители 

4.  Всемирный день чтения вслух Обучающиеся всех 

курсов 

06.03 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватели 

русского языка и литературы 

5.  День воссоединения Крыма с Россией. Лекция - беседа, 

классный час 

Обучающиеся всех 

курсов 

18.03 Преподаватель истории, 

классные руководители 

6.  Всероссийский урок «Экология и энергосбережение» в 

рамках Всероссийского фестиваля энергосбережения: 

«Вместе Ярче!» 

Обучающиеся всех 

курсов 

20.03 классные руководители, 

преподаватель физики и 

экологии 

7.  Всемирный день водных ресурсов Обучающиеся всех 

курсов 

22.03 Преподаватель географии 

8.  Лекции в рамках Всероссийского проекта «Без срока 

давности» 

Обучающиеся всех 

курсов 

27.03  классные 

руководители ,преподаватель 

истории 

 2. Кураторство    

1.  «Великие имена Луганщины» Обучающиеся всех 

курсов 

01.03 и 15.03 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 3. Наставничество    

1.  Игра-тренинг «Познай себя» Обучающиеся всех 

курсов 

14.03 Социальный педагог 
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 4. Основные воспитательные мероприятия    

1.  Международный женский день Обучающиеся всех 

курсов 

07.03 Заместитель директора, 

классные руководители, 

советник, педагог 

дополнительного образования 

2.  Праздник «Масленица». Мероприятия в рамках акции 

«Русские традиции»: развлекательная шоу программа 

«Широкая масленица» 

Обучающиеся всех 

курсов 

15.03 Классные руководители, педагог 

дополнительногообразования, 

советник 

 5. Организация предметно-пространственной среды    

1.  Конкурс фотографий «Улыбнитесь вместе с нами» и 

организация работы фото-выставки 

Обучающиеся всех 

курсов 

04-08.03 зам. директора по УВР, 

классные руководители, 

студенческий совет 

2.  День воссоединения Крыма с Россией. фотогалерея Обучающиеся всех 

курсов 

18-22.03 Преподаватель истории, 

классные руководители 

3.  Всемирный день поэзии. Выставка книг Обучающиеся всех 

курсов 

21.03 Библиотекарь, преподаватель 

литературы 

4.  Оформление стенда именинников Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 6. Взаимодействие с родителями    

1.  Индивидуальная работа с родителями Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 
социальный педагог. 

2.  Беседа (дистанционная связь) «Как наказывать ребенка. 

Кнут или пряник?». Заседание родительского комитета «О 

роли родителей в повышении качества образовательного 

процесса». 

Обучающиеся всех 

курсов 

 Классный руководитель, 

социальный педагог,, зам. 

директора по УВР 

 7. Самоуправление    

1.  Дежурство в учебном кабинете/мастерской Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

2.  Включение студенческих советов в деятельность 

всероссийских проектов и движений: 

— Российское движение детей и молодежи; 

— Российский Союз Молодежи; 

— Российское содружество колледжей; 

— Российские студенческие отряды; 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 
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— Большая перемена; 

— Команда ПРОФИ; 

— и другие. 

 8. Профилактика и безопасность    

1.  Всероссийский открытый урок «ОБЖ» (приуроченный к 

празднованию Всемирного дня гражданской обороны) 

Обучающиеся всех 

курсов 

01.03 Преподаватель БЖД, ОБЖ 

 

2.  Единый день профилактики дорожно-транспортного 

травматизма «За безопасность на дорогах» 

Обучающиеся всех 

курсов 

04.03 Заместитель директора по УВР, 

классные руководители, мастера 

п\о 

3.  Классный час «О вреде употребления алкоголя. Пивной 

алкоголизм». 

Обучающиеся всех 

курсов 

15.03 Классные 

руководители ,мастера п\о 

4.  Мероприятия, посвященные Дню профилактики с 

туберкулезом 

Обучающиеся всех 

курсов 

22.03 Заместитель директора, 

советник, классные 

руководители 

5.  Антинаркотическая акция «Сообщи, где торгуют смертью!» Обучающиеся всех 

курсов 

28.03 Заместитель директора, 

социальный педагог, классные 

руководители 

 9. Социальное партнерство и участие работодателей    

1.  Круглый стол с представителями малого и среднего 

бизнеса, индивидуальными предпринимателями города по 

вопросам организации собственного бизнеса, по правовым 

аспектам предпринимательства 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Зам. директора по УПР, УВР, 

мастера п/о 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство 

   

1.  Участие в мероприятиях по расширению 

профессионального кругозора и популяризации будущей 

профессии 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 

мастера п\о 

 11. «Волонтёрский отряд»    

1.  Классный час: «Женщины- Герои труда» (встреча с 

ветеранами и героями труда). 

Обучающиеся всех 

курсов 

15.03 Классный руководитель, актив 

групп, волонтерский отряд, 

советник 

2.  День добрых дел Обучающиеся всех 

курсов 

15.03 Классный руководитель, актив 

групп, волонтерский отряд, 

советник 

 12. Студенческий гражданско-патриотический клуб    
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1.  Годовщина начала русской весны в г. Луганске (2014) Обучающиеся всех 

курсов 

01.03 Классные руководители, 

преподаватели истории 

 13. Студенческий спортивно-оздоровительный клуб    

1.  Тематические классные часы на темы здорового образа 

жизни на темы: 

- «Здоровое питание», 

- «Значение сна», 

Обучающиеся всех 

курсов 

04.03 Классные руководители, 

социальный педагог 

2.  Классный час «О вреде употребления алкоголя. Пивной 

алкоголизм». 

Обучающиеся всех 

курсов 

16.03 Классные руководители,мастера 

п\о 

 14. Студенческий историко-культурный клуб    

1.  90 лет с дня рождения Ю.А. Гагарина (09.03.1934-1968) Обучающиеся всех 

курсов 

11.03 Библиотекарь, классные 

руководители 

2.  156 лет М Горькому (1968) Обучающиеся всех 

курсов 

16.03 Библиотекарь, преподаватель 

литературы 

3.  Международный день счастья и день весеннего равновесия. Обучающиеся всех 

курсов 

20.03 Классный руководитель 

4.  День земли Обучающиеся всех 

курсов 

21.03 Председатель методической 

комиссии, ,классные 

руководители, преподаватель 

географии 

 

 

 

АПРЕЛЬ 

 1. Образовательная деятельность    

1.  215 лет со дня рождения Н.В. Гоголя Обучающиеся всех 

курсов 

01.04 Классный руководитель, 

преподаватель русского языка и 

литературы 

2.  Международный день птиц Обучающиеся всех 

курсов 

01.04 Классный руководитель, 

преподаватели географии 

3.  День взятия под контроль здание Луганского управления 

СБУ (06.04.2014) 

Обучающиеся всех 

курсов 

05.04 Классный руководитель, 

преподаватель истории 

4.  Международный день освобождения узников фашистских 

концлагерей  

Обучающиеся всех 

курсов 

11.04 Классный руководитель, 

преподаватели истории ,мастера 

п\о 
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5.  День жертв украинской агрессии (14.04) Обучающиеся всех 

курсов 

15.04 Классный руководитель, 

мастера п\о 

6.  День победы А. Невского в Ледовом побоище. День победы 

А. Невского на Чудском озере. 

Обучающиеся всех 

курсов 

18.04 Классный руководитель, 

преподаватели истории 

7.  День российской полиграфии. Обучающиеся всех 

курсов 

19.04 Классный руководитель, 

преподаватель информатики 

8.  Чернобыль Обучающиеся всех 

курсов 

26.04 Классный руководитель, 

преподаватели истории 

 2. Кураторство    

1.  «Великие имена Луганщины» Обучающиеся всех 

курсов 

12.04 и 26.04 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 3. Наставничество    

1.  Мероприятие, посвященные Дню донора (20.04) Обучающиеся всех 

курсов 

19.04 Классный руководитель, 

социальный педагог 

2.  Международный день солидарности молодёжи Обучающиеся всех 

курсов 

24.04 Классный руководитель, 

социальный педагог 

3.  Всемирный день охраны труда (28.04) Обучающиеся всех 

курсов 

29.04 Классный руководитель, 

мастера п\о 

4.  Тематический классный час по группам «Молодежные 

субкультуры в современном мире»; 

Обучающиеся всех 

курсов 

29.04 Классный руководитель, 

социальный педагог 

 4. Основные воспитательные мероприятия    

1.  Тематическая линейка, посвященная празднику Весны и 

Труда. 

Обучающиеся всех 

курсов 

 зам. директора по УВР, 

классный руководитель, педагог 

дополнительного образования 

 5. Организация предметно-пространственной среды    

1.  День авиации и космонавтики. Конкурс рисунков Обучающиеся всех 

курсов 

12.04 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

2.  Оформление стенда именинников Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 6. Взаимодействие с родителями    

1.  Индивидуальная работа с родителями Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 
социальный педагог, зам. 

директора по УВР, советник 

 7. Самоуправление    

1.  День местного самоуправления, в рамках (1 апреля) Обучающиеся всех 01.04 Заместитель директора по УВР 
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курсов 

2.  Дежурство в учебном кабинете/мастерской Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы. 

3.  Включение студенческих советов в деятельность 

всероссийских проектов и движений: 

— Российское движение детей и молодежи; 

— Российский Союз Молодежи; 

— Российское содружество колледжей; 

— Российские студенческие отряды; 

— Большая перемена; 

— Команда ПРОФИ; 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

 8. Профилактика и безопасность    

1.  Классный час  «Нюрнбергский процесс - как суд 

справедливости» 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

10.04 Классный  руководитель, 

мастера п\о 

2.  День пожарной охраны. Тематический урок по учебному 

предмету «Основы безопасности жизнедеятельности» 

Обучающиеся всех 

курсов 

30.04 Председатель методической 

комиссии, преподаватель ОБЖ, 

БЖД 

 9. Социальное партнерство и участие работодателей    

1.  Экскурсии в профильные организации Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство 

   

1.  Участие в мероприятиях по расширению 

профессионального кругозора и популяризации будущей 

профессии 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 

мастера п\о 

 11. «Волонтёрский отряд»    

1.  Классный час «Сохранение окружающей среды». День 

экологических знаний. 

Обучающиеся всех 

курсов 

15.04 Классный руководитель, актив 

групп, волонтерский отряд, 

советник 

2.  Международный день охраны памятников и исторических 

мест. Волонтерская акция 

Обучающиеся всех 

курсов 

18.04 Классный руководитель, мастер 

п/о, , актив групп, волонтерский 

отряд, советник 

3.  Участие в Экологической акции «Зеленый десант», 

«Чистый город». 

Обучающиеся всех 

курсов 

18.04 Классный руководитель, мастер 

п/о, , актив групп, волонтерский 

отряд, советник 
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4.  День Земли. Экологический субботник Обучающиеся всех 

курсов 

22.04 Классный руководитель, актив 

групп, волонтерский отряд, 

советник 

 12. Студенческий гражданско-патриотический клуб    

1.  Международный день движения сопротивления Обучающиеся всех 

курсов 

10.04 Классный руководитель,мастера 

п\о 

 13. Студенческий спортивно-оздоровительный клуб    

1.  Всемирный день спорта и день здоровья (07.04) Обучающиеся всех 

курсов 

08.04 Советник, преподаватель 

физической культуры,,,мастера 

п\о 

2.  Всемирный день настольного тенниса Обучающиеся всех 

курсов 

08.04 Классный руководитель, 

преподаватель физ.культуры 

 14. Студенческий историко-культурный клуб    

1.  День смеха Обучающиеся всех 

курсов 

01.04 Классный руководитель ,педагог 

дополнительного образования 

2.  День единения народов Обучающиеся всех 

курсов 

02.04 Классный руководитель 

3.  День космонавтики: выставка в честь полета в космос 

Юрия Гагарина 

Обучающиеся всех 

курсов 

12.04 Классный 

руководитель ,мастера п\о 

4.  Всемирный день науки (21.04) Обучающиеся всех 

курсов 

22.04 Библиотекарь, методист 

5.  Мероприятия, посвященные Весенней неделя добра Обучающиеся всех 

курсов 

22.04 Классный руководитель, 

волонтерский отряд 

6.  День участников ликвидации последствий радиационных 

аварий и катастроф. 

Обучающиеся всех 

курсов 

26.04 Классный руководитель, 

мастера п\о 

 

МАЙ 

 1. Образовательная деятельность    

1.  Урок мужества и трудового героизма Обучающиеся всех 

курсов 

08.05 Классные руководители,мастера 

п\о 

2.  День конституции ЛНР (18.05) Обучающиеся всех 

курсов 

17.05 Классный  руководитель,            

советник 

3.  День славянской письменности и культуры. Тематический 

час: День славянской письменности и культуры 

Обучающиеся всех 

курсов 

24.05 Председатель методической  

комиссии. 

4.  Международный день заповедников Обучающиеся всех 24.05 Классный руководитель, 
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курсов преподаватели географии 

 2. Кураторство    

1.  «Великие имена Луганщины» Обучающиеся всех 

курсов 

10.05 и 24.05 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 3. Наставничество    

1.  Тематические беседы «Последствия нашего поведения» Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Социальный педагог, классные 

руководители 

 4. Основные воспитательные мероприятия    

1.  Праздник весны и труда. Участие в мероприятиях 

проводимых Отделом культуры, спорта и молодежной 

политики Администрации г. Краснодона и Краснодонского 

района 

Обучающиеся всех 

курсов 

01.05 Зам. директора по УВР, 

классные руководители, 

советник 

2.  Пасха Обучающиеся всех 

курсов 

05.05 Зам. директора по УВР, 

классные руководители, 

советник 

3.  День Победы. Участие в городских мероприятиях, 

посвященных празднованию Дня Победы: возложение 

цветов; участие в акции «Бессмертный полк» и др. 

Обучающиеся всех 

курсов 

09.05 Зам. директора по УВР, 

классные руководители, мастера 

п/о, советник .педагог 

дополнительного образования 

4.  День Луганской Народной Республики (12.05) Обучающиеся всех 

курсов 

10.05 Зам. директора по УВР, 

классные руководители, мастера 

п/о, советник 

 5. Организация предметно-пространственной среды    

1.  Выставка пасхальных работ. Обучающиеся всех 

курсов 

01-07.05 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

2.  Фотовыставка «Военные династии в истории страны!» Обучающиеся всех 

курсов 

06-09.05 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

3.  Акция: «День открытых дверей в школьных музеях» Обучающиеся всех 

курсов 

13-17.05 Педагог дополнительного 

образования, библиотекарь 

4.  Оформление стенда именинников Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 6. Взаимодействие с родителями    

1.  Индивидуальная работа с родителями Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 
социальный педагог, зам. 

директора по УВР, советник 
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2.  Анкетирование и соцопросы родителей. Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 

социальный педагог 

 7. Самоуправление    

1.  Дежурство в учебном кабинете/мастерской Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

2.  Включение студенческих советов в деятельность 

всероссийских проектов и движений: 

— Российское движение детей и молодежи; 

— Российский Союз Молодежи; 

— Российское содружество колледжей; 

— Российские студенческие отряды; 

— Большая перемена; 

— Команда ПРОФИ; 

— и другие. 

 

 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

 8. Профилактика и безопасность    

1.  Профилактическая беседа: «Опасные растения, ягоды, 

грибы» 

Обучающиеся всех 

курсов 

30.05 Классный руководитель,мастера 

п\о 

 9. Социальное партнерство и участие работодателей    

1.  Экскурсии в профильные организации Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство 

   

1.  Участие в мероприятиях по расширению 

профессионального кругозора и популяризации будущей 

профессии 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель 

2.  День сварщика Обучающиеся всех 

курсов по 

профессии 

«Сварщик (ручной 

и частично 

механизированной 

сварки(наплавки)» 

31.05 Зам.директора по УВР, Зам. 

директора  по УПР, мастера п\о. 
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 11. «Волонтёрский отряд»    

1.  Уборка мест захоронения участников ВОВ Обучающиеся всех 

курсов 

03.05 Классный руководитель, актив 

групп, волонтерский отряд, 

советник.мастера п\о 

2.  Всемирный день Красного Креста и Красного Полумесяца Обучающиеся всех 

курсов 

08.05 Классный руководитель, актив 

групп, волонтерский отряд, 

советник 

3.  Всемирный день без табачного дыма. Волонтерская акция. 

Акция «Всемирный День отказа от курения» 

Обучающиеся всех 

курсов 

30.05 Мастер п/о, классный 

руководитель, 

социальный педагог, 

актив групп,советник 

 12. Студенческий гражданско-патриотический клуб    

1.  Уроки мужества: «Они знают цену жизни». Встречи с 

ветеранами тыла, ветеранами Великой Отечественной 

войны, Афганистана, войны в Чеченской республике 

Обучающиеся всех 

курсов 

06.05 Зам. директора по УВР, 

классные руководители, 

советник 

2.  Участие в городских, районных, областных мероприятиях 

патриотической направленности. Экскурсии в музейную 

комнату 

Обучающиеся всех 

курсов 

07.05 Зам. директора по УВР, 

классные руководители, мастера 

п/о 

3.  Годовщина Референдума о самоопределении ЛНР 

(11.05.2014) 

Обучающиеся всех 

курсов 

10.05 Зам. директора по УВР, кл. 

руководители, мастера п/о 

 13. Студенческий спортивно-оздоровительный клуб    

1.  Неделя здоровья: «Веселые старты» Обучающиеся всех 

курсов 

20-24.05 Преподаватель физической 

культуры, ОБЖ 

 14. Студенческий историко-культурный клуб    

1.  День солнца Обучающиеся всех 

курсов 

03.05 Библиотекарь , преподаватель 

географии 

2.  Городские акции: «Георгиевская ленточка», «Ветеран живет 

рядом», шествие «Бессмертный полк», «Молодежь помнит» 

Обучающиеся всех 

курсов 

09.05 Зам. директора по УВР, 

классные руководители, мастера 

п/о, советник, библиотекарь, 

педагог дополнительного 

образования 

3.  Международный день семьи Обучающиеся всех 

курсов 

15.05 Классные руководители, 

социальный  педагог, советник 

4.  Неделя, приуроченная к Международному дню семьи 

«Семья источник любви и уважения» 

Обучающиеся всех 

курсов 

13-17.05 Классные руководители, 

социальный  педагог, советник 
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5.  День музеев (18.05) Обучающиеся всех 

курсов 

17.05 Библиотекарь, педагог 

дополнительного образования 

6.  День Пионера СССР (19.05) Обучающиеся всех 

курсов 

20.05 Председатель   методической  

комиссии ,педагог 

дополнительного образования 

7.  Международный день космоса Обучающиеся всех 

курсов 

21.05 Классные руководители 

8.  Всероссийский день библиотек Обучающиеся всех 

курсов 

27.05 Библиотекарь 

9.  День пограничника (28.05) Обучающиеся всех 

курсов 

28.05 Председатель   методической  

комиссии классных 

руководителей 

 

ИЮНЬ 

 1. Образовательная деятельность    

1.  День образования Ворошиловградской области Обучающиеся всех 

курсов 

03.06 Классные руководители, 

преподаватели истории 

2.  День рождения А.С. Пушкина (1799). День русского языка -  

Пушкинский день России 

Обучающиеся всех 

курсов 

06.06 Библиотекарь, классные 

руководители, преподаватель 

русского языка и литературы 

3.  День памяти о  погибших бойцах ополчения Луганщины Обучающиеся всех 

курсов 

12.06 Классные руководители, 

преподаватели истории 

4.  Годовщина гибели российских журналистов возле поселка 

Металлист (2014). 

Обучающиеся всех 

курсов 

17.06 Классные руководители, 

преподаватели истории 

5.  Начало противостояния Свердловского района на 

украинскую агрессию (2014) 

Обучающиеся всех 

курсов 

19.06 Классные руководители, 

преподаватели истории 

 2. Кураторство    

1.  «Великие имена Луганщины» Обучающиеся всех 

курсов 

07.06 и 21.06 Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 3. Наставничество    

1.  Тест на самооценку стрессоустойчивости личности 

«Стресс-тест» 

Обучающиеся всех 

курсов 

26.06 Социальный педагог, классные 

руководители 

 4. Основные воспитательные мероприятия    

1.  Международный день защиты детей Обучающиеся всех 

курсов 

01.06 Социальный педагог, классные 

руководители 



56 
 

2.  Выпуск-2024 Обучающиеся 

выпускных курсов 

28.06 Педагог дополнительного 

образования, мастера п\о 

 5. Организация предметно-пространственной среды    

1.  Тематический классный час. День России. (22.06) 

- акция «Фланги России»; 

- акция «Окна России» и др. 

Обучающиеся всех 

курсов 

10-12.06 Зам. директора по УВР, 

классные руководители, 

советник 

2.  Оформление стенда именинников и знаменательных дат Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Библиотекарь, классные 

руководители, советник 

 6. Взаимодействие с родителями    

1.  Родительские собрания, посвященные анализу 

успеваемости, посещаемости обучающихся, обсуждение 

хозяйственных вопросов. 

Обучающиеся всех 

курсов 

07.06 Классный руководитель, зам. 

директора по УВР 

2.  Педагогические рекомендации на каникулы. Инструктажи 

безопасности.  

Заседание родительского комитета «Подведение итогов 

работы за учебный год». 

Обучающиеся всех 

курсов 

24.06 Классный руководитель, 

социальный педагог, мастера п\о 

3.  Индивидуальная работа с родителями Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Классный руководитель, 
социальный педагог, зам. 

директора по УВР, советник. 

 

 7. Самоуправление    

1.  Дежурство в учебном кабинете/мастерской Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы. 

2.  Включение студенческих советов в деятельность 

всероссийских проектов и движений: 

— Российское движение детей и молодежи; 

— Российский Союз Молодежи; 

— Российское содружество колледжей; 

— Российские студенческие отряды; 

— Большая перемена; 

— Команда ПРОФИ; 

Обучающиеся всех 

курсов 

В течение 

месяца 

Мастер п/о, классный 

руководитель, актив группы, 

советник 

 8. Профилактика и безопасность    

1.  Инструктаж «Безопасность в летний период»  Обучающиеся всех 

курсов 

26.06 Классные руководители, 

мастера п\о 

 9. Социальное партнерство и участие работодателей    
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1.  Экскурсии в профильные организации Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Мастера п/о 

 10. Профессиональное развитие, адаптация и 

трудоустройство 

   

1.  Участие в мероприятиях по расширению 

профессионального кругозора и популяризации будущей 

профессии 

Обучающиеся 

выпускных курсов 

В течение 

месяца 

Классный 

руководитель ,мастера п\о 

 11. «Волонтёрский отряд»    

1.  День эколога. Экологический субботник. Всемирные день 

окружающей среды. 

Обучающиеся всех 

курсов 

05.06 Мастера п/о, классные 

руководители, волонтерский 

отряд 

 12. Студенческий гражданско-патриотический клуб    

1.  День рождения Петра I (09.06.1672) Обучающиеся всех 

курсов 

07.06 Классные руководители, 

преподаватель истории 

2.  Акция «Свеча памяти», в рамках Дня памяти и скорби, 

приуроченной к 82-й годовщине начала Великой 

Отечественной войны 1941-1945 годов (22.06) 

Обучающиеся всех 

курсов 

22.06 Мастера п/о, классные 

руководители, советник, педагог 

дополнительного образования 

 13. Студенческий спортивно-оздоровительный клуб    

1.  День молодежи России Обучающиеся всех 

курсов 

27.06 Преподаватель физической 

культуры, ОБЖ, советник, 

педагог дополнительного 

образования 

 14. Студенческий историко-культурный клуб    

1.  Авиаудар по ОГА города Луганска.  Обучающиеся всех 

курсов 

02.06 Библиотекарь, классные 

руководители 

2.  Святая троица Обучающиеся всех 

курсов 

23.06 Библиотекарь, классные 

руководители 

3.  День дружбы и единения славян Обучающиеся всех 

курсов 

25.06 Библиотекарь, классные 

руководители 

4.  День партизан и подпольщиков (29.06) Обучающиеся всех 

курсов 

27.06 Классные руководители,мастера 

п\о 

 

Корректировка плана воспитательной работы возможно с учетом текущих приказов, постановлений, писем, распоряжений Министерства 

образования и науки ЛНР 

Заместитель директора по УВР                                                                                                                  С.М. Гуркова 



 

 

 Календарный план воспитательной работы на 

2023/2024 учебный год 

2023 год - 200-летие со дня рождения Константина Дмитриевича 

Ушинского (русский педагог, писатель, основоположник научной 

педагогики в России) 2023 год - Год педагога и наставника 

Сентябрь 2023 

1 сентября - День знаний 

3 сентября - День окончания Второй мировой войны 

- День солидарности в борьбе с терроризмом 

8 сентября - Международный день распространения грамотности 

10 сентября       - Международный день памяти жертв фашизма 

13 сентября       -100 лет со дня рождения советской партизанки Зои 

Космодемьянской (1923 -1941) 

27 сентября       - День работника дошкольного образования 

День туризма 

Октябрь 2023 

1 октября - Международный день пожилых людей 

- Международный день музыки 

4 октября - День защиты животных 

5 октября - День учителя 

15 октября - День отца в России 

25 октября - Международный день школьных библиотек 

Ноябрь 2023 

4 ноября - День народного единства 

8 ноября -      День памяти погибших при исполнении служебных 

обязанностей сотрудников органов внутренних дел России 

 

20 ноября - День начала Нюрнбергского процесса 

26 ноября - День матери в России 

30 ноября - День Государственного герба Российской Федерации 

Декабрь 2023 

3 декабря - День неизвестного солдата 



- Международный день инвалидов 

5 декабря - День добровольца (волонтера) в России 

8 декабря - Международный день художника 

9 декабря - День Героев Отечества 

10 декабря - День прав человека 

12 декабря - День Конституции Российской Федерации 

25 декабря -  День принятия Федеральных конституционных законов о 

Государственных символах Российской Федерации 

Январь 2024 

25 января - День российского студенчества 

27 января - 80 лет со дня полного освобождения Ленинграда от фашистской 

блокады (27 января 1944) 

- День освобождения Красной армией крупнейшего «лагеря 

смерти» Аушвиц-Биркенау (Освенцима) - День памяти 

жертв Холокоста 

Февраль 2024 

2 февраля - День разгрома советскими войсками немецко-фашистских 

войск в Сталинградской битве 

8 февраля - День российской науки, 300-летие со времени основания 

Российской Академии наук (1724) 

15 февраля        - День памяти о россиянах, исполнявших служебный долг за 

пределами Отечества, 35 лет со дня вывода советских войск из Республики  

Афганистан (1989) 

21 февраля        - Международный день родного 

языка 

23 февраля        - День защитника Отечества 

Март 2024 

8 марта - Международный женский день 

14 марта - 450-летие со дня выхода первой «Азбуки» (печатной книги для 

обучения письму и чтению) Ивана Фёдорова (1574) 

18 марта - 10 лет со Дня воссоединения Крыма с Россией 

27 марта - Всемирный день театра 

Апрель 2024 

7 апреля - Всемирный день здоровья 

12 апреля - День космонавтики 

19 апреля - День памяти о геноциде советского народа нацистами и их 



пособниками в годы Великой Отечественной войны 

22 апреля - Всемирный день Земли 

27 апреля - День российского парламентаризма 

Май 2024 

1 мая - Праздник Весны и Труда 

9 мая - День Победы 

18 мая - Международный день музеев 

19 мая - День детских общественных организаций России 

24 мая - День славянской письменности и культуры  

Июнь 2024 

1 июня -  День защиты детей 

6 июня -  День русского языка 

12 июня         - День России 

22 июня - День памяти и скорби 

29 июня - День 

молодежи 

Июль 2024 

8 июля - День семьи, любви и верности 

28 июля -  День Военно-морского 

флота 

Август 2024 

10 августа - День физкультурника 

22 августа - День Государственного флага Российской Федерации 

27 августа - День российского кино 

Юбилейные даты со дня рождения писателей, музыкантов, художников и 

других деятелей 

7 сентября - 100 лет со дня рождения советского поэта Эдуарда Аркадьевича 

Асадова(1923 - 2004) 

8 сентября - 100 лет со дня рождения советского поэта Расула  Гамзатова  

(1923-2003) 

9 сентября - 195 лет со дня рождения русского писателя Льва Николаевича  

Толстого (1828 -1910) 

 

28 сентября       - 105 лет со дня рождения педагога Василия  Александровича  

Сухомлинского (1918 -1970) 



3 октября - 150 лет со дня рождения писателя Вячеслава Яковлевича 

Шишкова (1873-1945) 

9 ноября - 205 лет со дня рождения писателя Ивана Сергеевича Тургенева  

(1818-1883) 

10 ноября - 135 лет со дня рождения ученого, авиаконструктора Андрея  

Николаевича Туполева (1888-1972) 

23 ноября - 115 лет со дня рождения советского писателя Николая 

Николаевича Носова (1908 - 1976) 

5 декабря - 220 лет со дня рождения поэта Федора Ивановича Тютчева 

(1803-1873) 

19     января      - 190 лет со дня рождения русского мецената, собирателя 

живописи 

(31 января) Сергея Михайловича Третьякова (1834-1892) 

22 января -  120 лет со дня рождения советского детского писателя 

Аркадия 

Петровича Гайдара (1904-1941) 

5 февраля - 120 лет со дня рождения героя Великой Отечественной войны 

Александра Матвеевича Матросова (1924-1943) 

8 февраля - 190 лет со дня рождения русского учёного Дмитрия Ивановича  

Менделеева (1834-1907) 

11 февраля        - 130 лет со дня рождения российского детского писателя 

Виталия 

Валентиновича Бианки (1894-1959) 

13 февраля - 255 лет со дня рождения русского писателя и баснописца Ивана  

Андреевича Крылова (1769-1844) 

4 марта -  165 лет со дня рождения русского физика Александра 

Степановича 

Попова (1859-1906) 

9 марта - 90 лет со дня рождения советского лётчика-космонавта Юрия 

Гагарина (1934-1968) 

 

18 марта - 180 лет со дня рождения композитора Николая  Андреевича 

Римского-Корсакова (1844-1908) 



21 марта - 185 лет со дня рождения композитора Модеста Петровича 

Мусоргского (1839-1881) 

1 апреля - 215 лет со дня рождения писателя Николая Васильевича Гоголя 

(1809-1852) 

12 апреля - 185 лет со дня рождения русского географа Николая 

Михайловича 

Пржевальского (1839-1888) 

2 мая - 295 лет со дня рождения российской императрицы Екатерины II 

(1729-1796) 

100 лет со дня рождения писателя Виктора Петровича 

Астафьева (1924-2001) 

1 июня - 220 лет со дня рождения русского композитора Михаила 

Ивановича Глинки (1804-1857) 

2 июня - 120 лет со дня рождения русского писателя Николая 

Корнеевича 

Чуковского (1904-1965) 

6 июня - 225 лет со дня рождения русского поэта и писателя Александра 

Сергеевича Пушкина (1799-1837) 

7 июня - 230 лет со дня рождения русского поэта Петра Яковлевича 

Чаадаева (1794-1856) 

8 июля - 130 лет со дня рождения советского физика Петра Леонидовича  

Капицы (1894-1984) 

5 августа - 180 лет со дня рождения русского художника Ильи Ефимовича  

Репина (1844-1930) 

10 августа - 130 лет со дня рождения писателя Михаила Михайловича 

Зощенко 

(1894-1958) 
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